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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 巢湖市营养学会 提出并归口 。

本文件起草单位：国际基因营养康复医学研究中心、哈尔滨先进生物科技有限公司、全球富有机硒

营养食品认证中心、巢湖市营养学会、金寨县红摇水富有机硒生命科学研究院、蚌埠市营养学会、柳州

市营养学会、盐城市营养学会、蚌埠市药膳食疗研究会、滁州市营养学会。

本文件主要起草人：周海涛、池永奎、潘兴珍、徐国芳、白洪磊、常冰、杜勇、戈建虎、韩婧文、

潘世芹。
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特殊人群用复合离子SOD特膳食品质量管理规范

1 范围

本文件规定了复合离子SOD特膳食品的分类、基本要求、质量管理、质量指标、检验方法、标志及

标签与包装、运输和贮存等方面。

本文件适用于针对癌症患者、肿瘤患者、慢性病患者、术后康复人群、运动健身人群等特殊群体设

计的以复合离子SOD酵母粉为核心成分，添加有机硒及相关营养强化剂的液态、固态特膳食品。

2 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 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB 2763.1 食品安全国家标准 食品中2,4-滴丁酸钠盐等112种农药最大残留限量

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

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

GB 4789.7 食品安全国家标准 食品微生物学检验 副溶血性弧菌检验

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

GB 4789.31 食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌、志贺氏菌和致泻大肠埃希氏菌的肠

杆菌科噬菌体诊断检验

GB 4789.26 食品安全国家标准 食品微生物学检验 商业无菌检验

GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定

GB 5009.22 食品安全国家标准 食品中黄曲霉毒素B族和G族的测定

GB 5009.24 食品安全国家标准 食品中黄曲霉毒素M族的测定

GB 5009.33 食品安全国家标准 食品中亚硝酸盐与硝酸盐的测定

GB/T 5009.171 保健食品中超氧化物歧化酶(SOD)活性的测定

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 13432 食品安全国家标准 预包装特殊膳食用食品标签

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

T/CHYY 007 富有机硒营养食品质量评价认定要求

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1
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特殊人群用复合离子SOD特膳食品 SpecialdietaryfoodwithcomplexionsSODforspecialgroups

以复合离子SOD酵母粉为核心成分，添加有机硒及其他营养强化剂，为癌症患者群体、肿瘤患者群

体、慢性病患者群体（如糖尿病、心血管疾病）、术后康复群体、运动健身群体定制加工，能够满足其

特殊营养需求的食品。

3.2

特殊人群 Specialgroupsofpeople

有特殊营养需求的人群，包括癌症患者、肿瘤患者、慢性病患者（如糖尿病、心血管疾病患者）、

术后康复患者以及运动健身人群。

3.3

复合离子SOD compoundionSOD

SOD1(Cu/Zn-SOD)、SOD2(Mn-SOD)和SOD3(Fe-SOD)等多离子超氧化物歧化酶(SOD)通过硒多糖复合修

饰技术生产的产品。

4 分类

4.1 物理状态

复合离子SOD特膳食品根据其存在的物理状态应分为以下类别：

——固体；

——半固体；

——液体。

4.2 使用人群

复合离子SOD特膳食品根据其使用人群不同应分为以下类别：

——癌症患者型；

——肿瘤患者型；

——慢性病患者型；

——术后康复型；

——运动健身型。

5 基本要求

5.1 生产资质

生产企业应具备以下生产资质：

——取得合法有效的营业执照，明确载明企业名称、住所、法定代表人、经营范围等信息，经营范

围应涵盖特殊膳食食品生产等相关内容；

——取得食品生产许可证，许可证范围应包括特殊膳食食品。

5.2 原材料要求

5.2.1 复合离子SOD应具有活性及稳定性，来源合法、安全。

5.2.2 产品使用的有机硒及其他营养强化剂应符合 GB 2760-2024 的相关要求，具有良好的溶解性和

稳定性。

5.2.3 所使用的原料应符合相应的标准或相关规定，不应使用危害食用者健康的物质。

5.3 生产环境



T/CHYY 018—2025

8

5.3.1 生产过程各环节的场所、设施、人员等应符合《中华人民共和国食品安全法》及 GB 14881 的

规定，确保生产环境、设备、人员等符合要求，严格控制生产流程，避免污染和交叉污染。

5.3.2 生产用水应符合 GB 5749 的要求，确保水质安全卫生。

6 质量管理

6.1 原料预处理

对复合离子SOD酵母粉、有机硒及其他营养强化剂等原料应进行筛选及预处理，经过精细研磨，确

保粒度小于100目，以保证混合均匀度。

6.2 混合

将预处理后的原料按配方比例加入二维运动混合机中，确保各成分均匀分布后进行充分混合，混合

时间为30分钟，混合速度为30r/min。

6.3 干燥

对混合好的物料进行干燥处理，采用流化床干燥机，干燥温度控制在60℃±2℃，干燥时间约2小时，

降低水分含量至≤5%。

6.4 粉碎

干燥后的物料通过超微粉碎机进行粉碎，确保粒度达到120目以上。

6.5 筛分

将粉碎后的物料通过振动筛进行筛分，去除大颗粒物质。

6.6 灭菌

采用紫外线灭菌或高温瞬时灭菌法对产品进行灭菌处理，紫外线灭菌时间为30分钟，或高温瞬时灭

菌温度为95℃，时间15秒。

7 质量指标

7.1 感官要求

特殊人群用复合离子SOD特膳食品感官指标应符合表 1 的规定。

表 1 感官要求

项目 要求

色泽 色泽均匀一致，无明显变色、褪色等现象

气味 无异味、无酸败味、无霉变味等不良气味

滋味 滋味良好，口感细腻，无不良口感

状态 呈均匀的粉末状，无结块、无杂质，颗粒大小均匀，流动性良好

冲调性 与水混合后能迅速溶解，无明显结块，黏度适中，无沉淀、无分层

7.2 营养成分

应符合表 2 的规定。
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表 2 营养成分

项目指标 
类型

癌症患者型 肿瘤患者型 慢性病患者型 术后康复型 运动健身型

有机硒占总硒质量

百分比

%

≥95 ≥95 ≥95 ≥90 ≥90

SOD活性

(U/g或U/mL)
≥1500 ≥1200 ≥1000 ≥800 ≥600

有机硒摄入限量

ug/天
≥150 ≥100 ≥80 ≥70 ≥60

SOD摄入限量

U/天
≥20000 ≥15000 ≥10000 ≥5000 ≥3000

7.3 污染物限量

污染物限量应符合表 3 的规定。

表 3 污染物限量

单位为毫克每千克

项目指标
类型

癌症患者型 肿瘤患者型 慢性病患者型 术后康复型 运动健身型

铅 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5

亚硝酸盐

(以NaNO2计)
a 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0

硝酸盐

(以NaNO3计)
b 100 100 100 100 100

注：污染物限量均以固态产品计。

a
仅适用于乳基产品(不含豆类成分)。

b
不适用于添加蔬菜和水果的产品。

7.4 真菌毒素限量

真菌毒素限量应符合表 4 的规定。

表 4 真菌毒素限量

单位为微克每千克

项目指标
类型

癌症患者型 肿瘤患者型 慢性病患者型 术后康复型 运动健身型

黄曲霉毒素B1

a
0.5 0.5 0.5 0.5 0.5

黄曲霉毒素M1

b
0.5 0.5 0.5 0.5 0.5

注：真菌毒素限量均以固态产品计。

 a
仅适用于以豆类及大豆蛋白制品为主要原料的产品。

b
仅适用于以乳类及乳蛋白制品为主要原料的产品。
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7.5 微生物限量

样品的分析及处理应按 GB 4789.1 执行，微生物限量应符合表 5 的规定。

表 5 微生物限量

单位为CFU/g或CFU/mL

项目指标
类型

癌症患者型 肿瘤患者型 慢性病患者型 术后康复型 运动健身型

菌落总数 1000 1000 1000 1000 1000

大肠菌群 40 40 40 40 40

沙门氏菌 不得检出 不得检出 不得检出 不得检出 不得检出

金黄色葡萄球菌 不得检出 不得检出 不得检出 不得检出 不得检出

志贺氏菌 不得检出 不得检出 不得检出 不得检出 不得检出

副溶血性弧菌 不得检出 不得检出 不得检出 不得检出 不得检出

7.6 农药残留限量

应符合 GB 2763、GB 2763.1 的规定。

7.7 食品添加剂

食品添加剂的使用应符合 GB 2760的规定。

7.8 营养强化剂

营养强化剂的使用应符合 GB 14880的规定。

8 检验方法

8.1 感官检验

采用目测、鼻嗅、品尝等方法对产品的色泽、气味、滋味、状态等进行检验。采用目测、鼻嗅、品

尝等方法对产品的色泽、气味、滋味、状态等进行检验。

8.2 营养成分

8.2.1 有机硒占总硒质量百分比

有机硒含量采用差减法，按公式(1)计算。

� =
� − �1

� × 100%⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯(1)

式中：

P——有机硒占总硒质量百分比;

M——总硒含量，按GB 5009.93 的规定测定;

M1——无机硒含量，按GB 5009.93 的规定测定。

8.2.2 SOD活性
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按 GB/T 5009.171 的规定进行。

8.3 污染物限量

8.3.1 铅

按 GB 5009.12 的规定进行。

8.3.2 亚硝酸盐、硝酸盐

按 GB 5009.33 的规定进行。

8.4 真菌毒素限量

8.4.1 黄曲霉毒素B1

按 GB 5009.22 的规定进行。

8.4.2 黄曲霉毒素M1

按 GB 5009.24 的规定进行。

8.5 微生物限量

8.5.1 菌落总数

按 GB 4789.2 的规定进行。

8.5.2 大肠菌群

按 GB 4789.3 的规定进行。

8.5.3 沙门氏菌

按 GB 4789.4 的规定进行。

8.5.4 金黄色葡萄球菌

按 GB 4789.10 的规定进行。

8.5.5 志贺氏菌

按 GB 4789.31 的规定进行。

8.5.6 副溶血性弧菌

按 GB 4789.7 的规定进行。

8.5.7 商业无菌

按 GB 4789.26 的规定进行。

9 检验规则

9.1 组批

以同一原料、同一配方、同一工艺生产的产品为一批次。

9.2 抽样

采用随机抽样法，出厂检验抽样总量应不少于1kg，型式检验抽样总量应不少于2kg，均分为2份，1

份做检样，1份留样备查。
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9.3 出厂检验

9.3.1 每批产品应经生产厂检验部门按本文件的规定进行出厂检验，合格后方可出厂。

9.3.2 出厂检验项目包括感官要求、有机硒占总硒质量百分比、SOD活性、菌落总数、大肠菌群、净含

量。

9.4 型式检验

9.4.1 型式检验每年至少进行一次，或在以下情况之一时进行：

——产品正式投产时；

——原料来源、生产工艺发生重大变化时；

——停产超过半年恢复生产时；

——出厂检验结果与上次型式检验结果存在较大差异时；

——行业主管部门提出型式检验要求时。

9.4.2 型式检验项目为第七章规定的全部质量指标，包括感官要求、营养成分、污染物限量、真菌毒

素限量、微生物限量、农药残留限量、有机硒占比及SOD活性保障等。

9.5 判定规则

9.5.1 检验结果应符合 T/CHYY 007 的相关要求，且检测结果全部合格的判定为合格产品。

9.5.2 若有微生物项目不合格，则判定型式检验不合格。

9.5.3 若有一项或多项指标检验不合格，允许在同一批次产品中加倍抽样进行复检。若复检结果仍有

不合格项目，则判定该批次产品为不合格产品。

10 标志及标签

10.1 标志

包装储运图示标志应符合 GB/T 191 的规定。产品包装上应标明产品名称、规格、生产日期、保质

期、生产许可证编号、执行标准号、生产企业名称和地址等信息，同时还应标注“特殊膳食用食品”的

字样。

10.2 标签

10.2.1 标签应符合 GB 13432 的要求，除了一般预包装食品标签应标示的内容外，还应标示能量和营

养成分的含量及其占营养素参考值（NRV）的百分比、产品类别以及适宜人群、食用方法等信息，同时

还应标示“不适用于非目标人群使用”。

10.2.2 通过富有机硒营养产品认定的,应在产品包装的醒目位置标明硒总硒含量的数值,单位为μg/1

00g、ug/1 000 mg、ug/100 m或ug/1 000 g。

10.2.3 通过富有机硒营养产品认定的，可在包装上按 WS/T 578.3 标识“科学补硒”。

10.2.4 通过富有机硒营养产品认定的,应在包装上标明总硒含量的数值、有机硒占比率或有机硒含量

的数值。

10.2.5 通过富有机硒营养产品认定的，应标注上不同类型人群所使用的复合离子SOD特膳食品标识（见附

录 A）。

10.2.6 通过富有机硒营养产品认定的,应在包装上体现“富有机硒营养健康食品”字样声称及产品名

称，且必须在产品包装醒目处体现相应类型的“富有机硒营养食品评审认定标识”(见附录 B)。

10.2.7 标签中应在醒目位置标示“请在医生或从事专业营养健康管理人员指导下使用”。

10.2.8 标签中应标示“本品禁止用于肠外营养支持和静脉注射”。

11 包装、运输和贮存
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11.1 包装

11.1.1 可采用食品级塑料袋、纸质包装盒、玻璃及金属罐等包装方式。

11.1.2 可使用食品级和(或)纯度99.9%的二氧化碳和(或)气作为包装介质。

11.1.3 包装应牢固、防潮、整洁、美观、无异味，保证产品在运输、贮存和使用过程中的质量与安全。

11.2 运输

11.2.1 运输过程中应保持产品的包装完好，避免高温、高湿、阳光直射等不良条件，运输工具应清洁、

卫生、无异味，不得与有毒有害物品混运。

11.2.2 运输中应防挤压、防晒防雨、防潮，装卸时应轻搬轻放。

11.2.3 有低温贮存要求的产品，应配有符合相应温度要求的运输条件。

11.3 贮存

11.3.1 产品应贮存于卫生、阴凉、通风、干燥的库房中。，离地离墙存放，不得与有毒有害物品混存。

11.3.2 贮存时应注意包装完整、不破不漏，避免有毒物质的污染。

11.3.3 应定期检查产品质量，及时处理变质或过期产品。
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附 录 A

（资料性）

特殊人群用复合离子SOD特膳食品标识

特殊人群用复合离子SOD特膳食品标识中，肿瘤人群和癌症人群标识使用复合离子SOD肿瘤特膳配方

食品标识，见图 A.1，慢性病，术后康复以及运动健身人群标识使用复合离子SOD特膳配方食品标识，

见图 A.2。

图 A.1 复合离子SOD肿瘤特膳配方食品标识

图 A.2 复合离子SOD肿瘤特膳配方食品标识
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附 录 B

（资料性）

富有机硒营养食品评审认定标识

富有机硒营养食品评审认定标识见图 B.1。

图 B.1 富有机硒营养食品评审认定标识
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