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[bookmark: _Toc196471158][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。
本文件由丹东市同道文化餐饮管理有限公司提出。
本文件由中国商品学会归口。
本文件起草单位：丹东市同道文化餐饮管理有限公司、杭州喜一生科技有限公司、杭州同道益健科技有限公司。
本文件主要起草人：。
[bookmark: BookMark4]

膳食纤维咖啡
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc185860852][bookmark: _Toc188533071][bookmark: _Toc188533833][bookmark: _Toc188618514][bookmark: _Toc190359139][bookmark: _Toc190770670][bookmark: _Toc191042007][bookmark: _Toc191299835][bookmark: _Toc192598918][bookmark: _Toc192750111][bookmark: _Toc196471159]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466][bookmark: OLE_LINK12][bookmark: OLE_LINK18]本文件规定了膳食纤维咖啡的原辅料、技术要求、生产卫生要求、试验方法、检验规则、标志、标签、包装、运输、贮存和保质期。
本文件适用于以研磨的咖啡粉为原材料，添加或不添加绿咖啡粉、白芸豆提取物、低聚果糖、姜黄、锡兰肉桂粉经配料、混合、包装制造而成的膳食纤维咖啡的生产和检验。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc185860853][bookmark: _Toc188533072][bookmark: _Toc188533834][bookmark: _Toc188618515][bookmark: _Toc190359140][bookmark: _Toc190770671][bookmark: _Toc191042008][bookmark: _Toc191299836][bookmark: _Toc192598919][bookmark: _Toc192750112][bookmark: _Toc196471160]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。
[bookmark: OLE_LINK17][bookmark: OLE_LINK27][bookmark: OLE_LINK29][bookmark: OLE_LINK16][bookmark: OLE_LINK26]GB/T 191  包装储运图示标志
[bookmark: OLE_LINK33][bookmark: OLE_LINK30]GB 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
[bookmark: OLE_LINK31]GB 2761  食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量
GB 2762  食品安全国家标准 食品中污染物限量
[bookmark: OLE_LINK15][bookmark: OLE_LINK34]GB 2763  食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
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
[bookmark: OLE_LINK28]GB 4789.4  食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验
[bookmark: OLE_LINK32][bookmark: OLE_LINK35]GB 4789.5  食品安全国家标准 食品微生物学检验 志贺氏菌检验
[bookmark: OLE_LINK36]GB 4789.10  食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验
[bookmark: OLE_LINK37][bookmark: OLE_LINK41]GB 5009.3 	食品安全国家标准 食品中水分的测定
GB 5009.4  食品安全国家标准 食品中灰分的测定
GB 5009.5  食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定
[bookmark: OLE_LINK38]GB 5009.8  食品安全国家标准 食品中果糖、葡萄糖、蔗糖、麦芽糖、乳糖的测定
[bookmark: OLE_LINK39]GB 5009.12  食品安全国家标准　食品中铅的测定
[bookmark: OLE_LINK40]GB 5009.91 	食品安全国家标准食品中钾、钠的测定
[bookmark: OLE_LINK42]GB 5009.139  食品安全国家标准 饮料中咖啡因的测定
GB 5749  生活饮用水卫生标准
[bookmark: OLE_LINK43]GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则
[bookmark: OLE_LINK44]GB/T 8305  茶 水浸出物测定
[bookmark: OLE_LINK45]GB 14880  食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准
[bookmark: OLE_LINK46][bookmark: OLE_LINK49]GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 23528.2  低聚糖质量要求 第2部分：低聚果糖
JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则
[bookmark: OLE_LINK50]NY/T 605  焙炒咖啡
《中华人民共和国药典》（2020 年版）
白芸豆提取物（卫食新进申字（2009）第0016号）的行政许可申请（卫食新告字[2011]第0011号）
[bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc185860854][bookmark: _Toc188533073][bookmark: _Toc188533835][bookmark: _Toc188618516][bookmark: _Toc190359141][bookmark: _Toc190770672][bookmark: _Toc191042009][bookmark: _Toc191299837][bookmark: _Toc192598920][bookmark: _Toc192750113][bookmark: _Toc196471161]术语和定义
本文件没有需要界定的术语和定义。
[bookmark: _Toc196471162][bookmark: _Toc190359142][bookmark: _Toc190770673][bookmark: _Toc191042010][bookmark: _Toc191299838][bookmark: _Toc192598921][bookmark: _Toc192750114][bookmark: _Toc185860855]原材料
咖啡粉、绿咖啡粉应符合 NY/T 605 的规定。
[bookmark: OLE_LINK13][bookmark: OLE_LINK14][bookmark: OLE_LINK20]白芸豆提取物应符合白芸豆提取物（卫食新进申字（2009）第0016号）的行政许可申请（卫食新告字[2011]第0011号）的规定。
[bookmark: OLE_LINK19][bookmark: OLE_LINK6]低聚果糖应符合 GB/T 23528.2 的规定。
姜黄应符合 GB 2760 的规定。
[bookmark: OLE_LINK9][bookmark: OLE_LINK10]锡兰肉桂粉应符合《中华人民共和国药典》（2020 年版）的规定，同时符合 GB 2762 和 GB 2763 的规定。
生产用水应符合 GB 5749 的规定。
[bookmark: _Toc196471163]技术要求
感官
产品的感官应符合表 1 的规定。
感官
	项目
	要求 

	色泽
	符合产品应有色泽

	滋味、气味
	符合产品应有色泽滋味、气味

	组织形态
	符合产品特性

	杂质
	无肉眼可见杂质

	冲调性
	经搅拌可迅速溶解于水中，无结块



理化指标
产品的理化指标应符合表 2 的规定。
理化指标
	项目
	指标

	水分，g/100g
	[bookmark: OLE_LINK21][bookmark: OLE_LINK22]≤3.5

	灰分，g/100g
	≤3.0

	蔗糖，g/100g
	≤9.5

	蛋白质，g/100g
	≤8

	咖啡因，g/100g
	≥0.8

	水浸出物，g/100g
	≥22

	铅（以Pb计），mg/kg
	≤0.9

	钠（以Na计），mg/100g
	≤450



微生物限量
产品的微生物限量应符合表 3 的规定。
微生物限量
	项目
	指标

	菌落总数，CFU/g
	≤1.0×103

	大肠菌群，MPN/g
	＜3.0

	致病菌（沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌、溶血性链球菌）
	不得检出

	样品的采样及处理按 GB 4789.1 执行。



污染物限量
应符合 GB 2762 的规定。
真菌毒素限量
应符合 GB 2761 的规定。
农药残留限量
[bookmark: OLE_LINK11]应符合 GB 2763 的规定。
食品添加剂和营养强化剂
食品添加剂应符合 GB 2760 的规定，营养强化剂应符合 GB 14880 的规定。
净含量
应符合 JJF 1070 的规定。
[bookmark: _Toc192750115][bookmark: _Toc196471164]生产卫生要求
[bookmark: OLE_LINK24][bookmark: OLE_LINK25]应符合 GB 14881 的规定。
[bookmark: _Toc192598922][bookmark: _Toc192750116][bookmark: _Toc196471165]试验方法
感官
取约 50 g 样品混合均匀的被测样品于无色透明的容器中，首先观察其色泽、组织状态和杂质，然后将试样放入盛有 100 mL、70 ℃ 水的 250 mL 烧杯中，搅拌均匀后，鼻嗅其气味，口尝滋味，同时观察冲调性。
理化指标
水分
按 GB 5009.3 的规定进行。
灰分
按 GB 5009.4 的规定进行。
蔗糖
按 GB 5009.8 的规定进行。
蛋白质
按 GB 5009.5 的规定进行。
咖啡因
按 GB 5009.139 的规定进行。
水浸出物
按 GB/T 8305 的规定进行。
铅
按 GB 5009.12 的规定进行。
钠
按 GB 5009.91 的规定进行。
微生物限量
菌落总数
按 GB 4789.2 的规定进行。
大肠菌群
按 GB 4789.3 的规定进行。
致病菌
按 GB 4789.4、GB 4789.5、GB 4789.10 的规定进行。
污染物限量
按 GB 2762 的规定进行。
真菌毒素限量
按 GB 2761 的规定进行。
农药残留限量
按 GB 2763 的规定进行。
食品添加剂和营养强化剂
食品添加剂按 GB 2760 的规定进行，营养强化剂按 GB 14880 的规定进行。
净含量
按 JJF 1070 的规定进行。
[bookmark: _Toc192598923][bookmark: _Toc192750117][bookmark: _Toc196471166]检验规则
检验分类
产品检验分为出厂检验和型式检验。
组批
同原料、同配方、同工艺、同生产线连续生产的，质量均一的产品为一批。
抽样
每批产品按随机抽样的方法进行抽样，每批抽样数量为 3%，但不得少于 1.5 kg，所抽样品平均分成 2 份，一份用于检验，一份用于留样。
出厂检验
产品出厂前，应由生产企业的质检部门负责按本文件规定逐批进行检验，检验合格的产品方可出厂。
出厂检验项目：感官、水分、菌落总数、大肠菌群、净含量。
型式检验
检验项目为本文件要求中规定的全部项目，一般情况下，型式检验半年进行一次。有以下情况之一时亦应进行型式检验：
1. 原辅材料有较大变化时；
1. 更改关键工艺或设备时；
1. 新试制的产品或正常生产的产品停产 3 个月后，重新恢复生产时；
1. 出厂检验与上次型式检验结果有较大差异时；
1. 质量监督机构按有关规定需要抽检时。
判定规则
检验结果全部符合本文件要求时判为合格品。除微生物指标外，检验项目如不符合本文件时，对不合格项目从该批次产品中加倍抽样复验。复验结果仍有一项不合格，判定该批产品为不合格品。微生物指标不符合本文件时，判定该批产品为不合格品，不得复验。
[bookmark: OLE_LINK7][bookmark: _Toc192598924][bookmark: _Toc192750118][bookmark: _Toc196471167]标志、标签、包装、运输和贮存
标志、标签
[bookmark: OLE_LINK8][bookmark: OLE_LINK23]产品标签标示应符合 GB 7718 的规定，应注明产品类别和级别。宜在标签上标注保质期，保质期由生产企业自行确定。包装储运图示标志按 GB/T 191 的规定执行。
包装
包装容器应整洁、卫生、无破损，并符合相关的卫生要求。
运输
运输工具应清洁、卫生，不应与有害、有毒、有异味和其他易污染物品混装混运。产品在运输过程中，避免受潮、受压，不应曝晒、雨淋。
贮存
应储存于阴凉、干燥、通风、清洁的仓库中。不应露天存放，不应与有害、有毒、有腐蚀性有异味的物品放在一起。
[bookmark: _Toc196471168]保质期
符合规定的运输和贮存条件下，在包装完整未经启封的情况下，产品自生产之日起，保质期为 24 个月。
[bookmark: BookMark8][image: ]
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