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[bookmark: _Toc194322704][bookmark: BookMark2]前言
本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由溜溜果园集团股份有限公司提出。
本文件由中国商品学会归口。
本文件起草单位：溜溜果园集团股份有限公司。
本文件主要起草人：XXX。
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营养果冻
[bookmark: _Toc182302114][bookmark: _Toc129272284][bookmark: _Toc173164836][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc176188019][bookmark: _Toc132803941][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc173422057][bookmark: _Toc178173475][bookmark: _Toc169535784][bookmark: _Toc138863065][bookmark: _Toc182300223][bookmark: _Toc163835795][bookmark: _Toc187326983][bookmark: _Toc183097546][bookmark: _Toc163835569][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc132806719][bookmark: _Toc191650110][bookmark: _Toc134114410][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc163901345][bookmark: _Toc175221117][bookmark: _Toc165387155][bookmark: _Toc187327083][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc129366050][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc194322705][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc179448074][bookmark: _Toc132638408]范围
[bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233326]本文件规定了营养果冻的要求、试验方法、检验规则、标签、标志、包装、运输和贮存。
本文件适用于营养果冻的生产和检验。
[bookmark: _Toc132803942][bookmark: _Toc175221118][bookmark: _Toc163835570][bookmark: _Toc138863066][bookmark: _Toc176188020][bookmark: _Toc179448075][bookmark: _Toc173422058][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc182302115][bookmark: _Toc132806720][bookmark: _Toc187326984][bookmark: _Toc129366051][bookmark: _Toc163835796][bookmark: _Toc182300224][bookmark: _Toc187327084][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc129272285][bookmark: _Toc165387156][bookmark: _Toc178173476][bookmark: _Toc163901346][bookmark: _Toc169535785][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc173164837][bookmark: _Toc132638409][bookmark: _Toc183097547][bookmark: _Toc134114411][bookmark: _Toc191650111][bookmark: _Toc194322706]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB/T 191  包装储运图示标志
GB 2760  食品安全国家标准  食品添加剂使用标准
GB 2762  食品安全国家标准  食品中污染物限量
GB 4789.1  食品安全国家标准  食品微生物学检验  总则
GB 4789.2  食品安全国家标准  食品微生物学检验  菌落总数测定
GB 4789.3  食品安全国家标准  食品微生物学检验  大肠菌群计数
GB 4789.15  食品安全国家标准  食品微生物学检验  霉菌和酵母计数
GB/T 4789.24  食品安全国家标准  食品微生物学检验  糖果、巧克力和代可可脂巧克力及其制品、可可制品采样和检样处理
GB 5009.5  食品安全国家标准  食品中蛋白质的测定
GB 5009.14  食品安全国家标准  食品中锌的测定
GB/T 5009.90  食品中铁、镁、锰的测定
[bookmark: OLE_LINK12][bookmark: OLE_LINK13]GB 5009.92  食品安全国家标准  食品中钙的测定
GB 5009.93  食品安全国家标准  食品中硒的测定
GB 7718  食品安全国家标准  预包装食品标签通则
GB/T 10786—2022  罐头食品的检验方法  
GB 14880  食品安全国家标准  食品营养强化剂使用标准
GB 14881  食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范
GB 28050  食品安全国家标准  预包装食品营养标签通则
JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则
[bookmark: _Toc179448076][bookmark: _Toc163835797][bookmark: _Toc194322707][bookmark: _Toc163835571][bookmark: _Toc132638410][bookmark: _Toc165387157][bookmark: _Toc182300225][bookmark: _Toc129272286][bookmark: _Toc132806721][bookmark: _Toc134114412][bookmark: _Toc187326985][bookmark: _Toc182302116][bookmark: _Toc187327085][bookmark: _Toc173164838][bookmark: _Toc129366052][bookmark: _Toc138863067][bookmark: _Toc183097548][bookmark: _Toc132803943][bookmark: _Toc173422059][bookmark: _Toc176188021][bookmark: _Toc178173477][bookmark: _Toc191650112][bookmark: _Toc169535786][bookmark: _Toc175221119][bookmark: _Toc163901347]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc183097549][bookmark: _Toc187326986][bookmark: _Toc163835798][bookmark: _Toc129272287][bookmark: _Toc182302117][bookmark: _Toc163901349][bookmark: _Toc138863071][bookmark: _Toc132806725][bookmark: _Toc176188022][bookmark: _Toc163835572][bookmark: _Toc178173478][bookmark: _Toc165387159][bookmark: _Toc175221121][bookmark: _Toc173164840][bookmark: _Toc182300226][bookmark: _Toc179448078][bookmark: _Toc134114416][bookmark: _Toc191650113][bookmark: _Toc169535787][bookmark: _Toc132638414][bookmark: _Toc132803947][bookmark: _Toc187327086][bookmark: _Toc129366053][bookmark: _Toc173422060]
营养果冻  nutritional jelly
以水、食糖等为主要原料，辅以增稠剂等食品添加剂，添加或不添加果蔬制品、乳及乳制品等原料，添加钙、铁、锌、硒等营养元素，经溶胶、调配、灌装、杀菌、冷却等工序加工而成的胶冻食品。
[bookmark: _Toc194322708]要求
原料要求
原料应符合相应食品标准和有关规定。
感官要求
应符合表 1 的要求。
感官要求
	项目
	要求

	色泽
	具有该品种应有的色泽，无异常色泽

	滋味、气味
	具有该品种应有的滋味和气味，无异味

	组织状态
	具有该品种应有的组织状态，无正常视力可见的外来异物



规格要求
杯形凝胶果冻杯口内径或杯口内侧最大长度应不小于 3.5 cm；其他凝胶果冻净含量应不小于 30 g或内容物长度不小于 6.0 cm。
理化指标
应符合表 2 的规定。
理化指标
	项目
	指标

	蛋白质a/（g/100g）
	≥1.5

	[bookmark: OLE_LINK1]可溶性固形物（以折光计）/（g/100g）
	[bookmark: OLE_LINK8][bookmark: OLE_LINK9]≥15.0（凝胶型营养果冻）
≥10.0（可吸型营养果冻）

	营养元素
	钙/（mg/100g）
	[bookmark: OLE_LINK2][bookmark: OLE_LINK3]≥5.0

	
	铁/（mg/100g）
	[bookmark: OLE_LINK4][bookmark: OLE_LINK5]≥1.0

	
	锌/（mg/100g）
	[bookmark: OLE_LINK7][bookmark: OLE_LINK6]≥0.05

	
	硒/（μg/100g）
	≥0.10

	a 适用于含乳型营养果冻。



污染物限量
应符合 GB 2762 的规定。
微生物限量
应符合表 3 的规定。
微生物限量
	项目
	采样方案a及限量

	
	n
	c
	m
	M

	菌落总数/（CFU/g）
	5
	2
	102（103）
	103（104）

	大肠菌群/（CFU/g）
	5
	2
	10
	102

	霉菌/（CFU/g）
	≤20

	酵母/（CFU/g）
	≤20

	括号中的数值仅适用于含乳型营养果冻。

	a 样品的分析及处理按 GB 4789.1 和 GB/T 4789.24 执行。



食品添加剂和营养强化剂
食品添加剂的使用应符合 GB 2760 的规定。
营养强化剂的使用应符合 GB 14880 的规定。
食品添加剂和营养强化剂的质量规格应符合相应的标准和/或有关规定。
净含量偏差
应符合 JJF 1070 的规定。采用称量销售的产品除外。
生产加工过程的卫生要求
应符合 GB 14881 的规定。
[bookmark: _Toc173164841][bookmark: _Toc178173479][bookmark: _Toc187326987][bookmark: _Toc163835573][bookmark: _Toc132806726][bookmark: _Toc129366054][bookmark: _Toc191650114][bookmark: _Toc187327087][bookmark: _Toc176188023][bookmark: _Toc163901350][bookmark: _Toc173422061][bookmark: _Toc169535788][bookmark: _Toc179448079][bookmark: _Toc132638415][bookmark: _Toc165387160][bookmark: _Toc183097550][bookmark: _Toc129272288][bookmark: _Toc194322709][bookmark: _Toc175221122][bookmark: _Toc163835799][bookmark: _Toc132803948][bookmark: _Toc182302118][bookmark: _Toc138863072][bookmark: _Toc134114417][bookmark: _Toc182300227]试验方法
感官
将内容物倒入白色瓷盘内，在明亮的自然光处肉眼观察色泽及异物，鉴别气味，品尝滋味。
规格
用精度为 0.1 mm 的游标卡尺测量长度，用精度为 0.1 g 的天平称其净含量。
理化指标
蛋白质
[bookmark: OLE_LINK11][bookmark: OLE_LINK10]按 GB 5009.5 规定的方法测定。
可溶性固定物
取果冻产品的胶冻部分（剔除果冻中的固相物质，如果肉、椰果等），用组织捣碎机或勺子捣碎，制备成测试液。取测试液，用数显糖度计直接测定，或按照 GB/T 10786—2022 规定的方法，用阿贝折光仪测定。
GB/T 10786—2022 规定的测定方法为仲裁法。
营养元素
钙
[bookmark: OLE_LINK14][bookmark: OLE_LINK17]按 GB 5009.92 规定的方法测定。
铁
[bookmark: OLE_LINK15][bookmark: OLE_LINK16]按 GB/T 5009.90 规定的方法测定。
锌
[bookmark: OLE_LINK18][bookmark: OLE_LINK19]按 GB 5009.14 规定的方法测定。
硒
按 GB 5009.93 规定的方法测定。
污染物限量
按 GB 2762 规定的方法测定。
微生物限量
菌落总数
按 GB 4789.2 规定的方法测定。
大肠菌群
按 GB 4789.3 平板计数法测定。
霉菌
按 GB 4789.15 规定的方法测定。
酵母
按 GB 4789.15 规定的方法测定。
净含量偏差
按 JJF 1070 的规定进行。
[bookmark: _Toc183097551][bookmark: _Toc182302119][bookmark: _Toc187327088][bookmark: _Toc182300228][bookmark: _Toc191650115][bookmark: _Toc194322710][bookmark: _Toc187326988]检验规则
组批
以同一次投料、同一生产线、同一班次生产的同品种、同规格产品为一组批。
取样
从每批产品中按质量的五万分之一的比例随机抽取样品，抽样量最低应不少于 2 kg。
出厂检验
每批产品应进行出厂检验，并出具产品合格证明后方可出厂。
出厂检验项目为：感官要求、可溶性固形物、菌落总数、大肠菌群、净含量。
型式检验
型式检验项目为本文件规定的全部项目。
每年至少应对产品进行一次型式检验，有下列情况之一时也应进行型式检验：
更改主要原料；
工艺有较大变化；
长期停产后恢复生产；
出厂检验的结果与上次型式检验有较大差异。
判定规则
检验结果全部项目符合本文件要求时，判该批产品为合格品。
若检验结果中有项目不符合本文件要求，可以在原批次产品中双倍抽样复验一次，判定以复验结果为准。复验时若仍有一项或一项以上指标不符合本文件要求，则判该批产品为不合格品。微生物指标不得复检。
[bookmark: _Toc187327089][bookmark: _Toc187326989][bookmark: _Toc194322711][bookmark: _Toc182300229][bookmark: _Toc182302120][bookmark: _Toc183097552][bookmark: _Toc191650116]标签、标志、包装、运输和贮存
标签、标志
预包装产品的标签应符合 GB 7718 和 GB 28050 的规定；称量销售产品的标签可以不标示净含量，其他内容应符合 GB 7718 的规定。
标签上应标示产品分类。
[bookmark: _GoBack]凝胶果冻应在外包装和最小食用包装的醒目位置处，用白底（或黄底）红字标示警示语和食用方法，且文字高度应不小于 3 mm。警示语和食用方法应采用上述方式标示如下内容：“勿一口吞食；三岁以下儿童不宜食用，老人儿童须监护下食用”。
外包装标志应符合 GB/T 191 的规定。
包装
包装材料、包装容器应清洁、无毒、无异味，符合相关标准及规定。
最小食用包装应封口严密，食用方便。
包装可采用定量包装和称量（称重）销售包装两种形式，销售采用称量（称重）或其他方式不限。
运输
运输工具应清洁卫生，不应与有毒、有异味、有腐蚀性等污染性货物混运。运输中应防止挤压、碰撞、日晒、雨淋、冻结。装卸时应轻搬轻放，严禁抛掷。
贮存
产品应贮存在干燥、通风的仓库内，不应与有毒、有异味、有腐蚀性货物混贮，避免阳光直射和靠近热源，防止冻结。
[bookmark: BookMark8][image: ]
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