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	《低GI果蔬汁》团体标准（征求意见稿）
	编制说明
	一、基本情况
	（一）背景和意义
	随着国民健康意识的提升，消费者对食品的营养健康属性需求日益增长，血糖生成指数（GI）成为衡量食品健康
	为填补这一标准空白，明确低GI果蔬汁的技术要求与质量规范，引导行业有序生产，保障消费者合法权益，推动
	本标准的制定也积极响应中国轻工业联合会T/CNLIC 0145—2024《低血糖生成指数（GI）食品
	（二）任务来源及主要工作工程
	1. 任务来源：
	本标准由浙江省食品工业协会提出并归口，乐源健康科技（湖州）有限公司牵头承担标准起草任务，经行业内相关
	2.工作过程：
	（1）预研阶段：组建标准起草小组，开展行业调研，收集低GI食品及果蔬汁相关标准、科研资料与市场产品信
	（2）起草阶段：基于调研结果，结合企业生产实践经验，初步确定标准框架与关键指标，起草《低GI果蔬汁》
	（3）论证阶段：组织食品科学、营养检测、生产加工等领域专家及行业代表召开立项论证会，对标准草案的框架
	……
	（三）国内外相关标准情况
	1. 国内标准：我国已颁布多项与果蔬汁及GI相关的标准，如GB 7101《食品安全国家标准 饮料》、
	2.国外标准：部分国家和地区对低GI食品有认证标准与标识规范，但因饮食结构、原料特性及检测方法存在差
	目前国内外尚未建立低GI果蔬汁相关专项标准，缺乏针对性规范，为响应消费者对健康饮品的核心需求，亟需制
	（四）主要指标设定说明（与国标或其他标准的比较、检验检测结果等）

	1.核心特征指标：参考中华人民共和国卫生行业标准WS/T 652《食物血糖生成指数测定方法》条款7.
	2.技术指标：规定果蔬汁（浆）含量100%、蔬菜汁（浆）含量≥40%，既符合100%果蔬汁产品定位，
	3.安全及理化指标：污染物限量、真菌毒素限量、农药残留限量分别符合GB 2762、GB 2761、G
	4.微生物指标：菌落总数、大肠菌群等限量值参考GB 7101及GB 4789系列微生物检验标准，兼顾
	二、编制原则和主要内容
	（一）编制原则
	（二）主要内容说明

	1.范围：明确本标准适用于低GI果蔬汁，包括低GI果汁、低GI蔬菜汁、低GI复合（混合）果蔬汁，规定
	2.规范性引用文件：列出标准实施过程中需引用的30余项国家标准、行业标准及部门规章，包括包装、安全限
	3.术语和定义：WS/T 652界定的血糖生成指数（GI）、血糖负荷（GL）适用于本标准，此外还界定
	4.技术要求：涵盖原辅料、感官、理化、微生物、食品添加剂、污染物等多维度要求。其中感官要求明确色泽、
	5.生产加工过程的卫生要求：明确需符合GB 14881《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》、G
	6.试验方法：针对各项技术指标逐一明确对应的检测标准，如GI、GL按WS/T 652测定，确保检测结
	7.检验规则：规定入库检验、出厂检验、型式检验的范围、项目及频次，明确组批、抽样方法与判定规则，其中
	8.标志、标签、包装、运输和贮存：明确标签需符合GB 7718、GB 28050和《食品标识监督管理
	三、在标准体系中的位置，与现行相关法律、法规、规章及相关标准的协调性
	四、标准涉及的相关知识产权情况
	五、行业标准作为强制性或推荐性行业标准的建议
	本标准为团体标准，建议作为推荐性标准在行业内实施。主要原因如下：一是低 GI 果蔬汁属于细分品类，目
	六、贯彻标准的要求和措施建议
	1.宣贯培训：由浙江省食品工业协会牵头，组织行业内生产企业、检测机构、监管人员开展标准宣贯会，解读标
	2.企业实施：鼓励生产企业对照标准优化生产工艺，完善质量控制体系，对原料采购、GI值检测、标签标识等
	3.检测支撑：推动具备资质的检测机构依据WS/T 652等标准完善GI值检测能力，为企业提供精准的检
	4.监督引导：鼓励行业协会开展自律监督，营造公平竞争的市场环境。
	七、废止现行有关标准的建议
	本标准为首次制定的低GI果蔬汁专项团体标准，与现行相关国家标准、行业标准及其他团体标准无重叠或冲突，

