
中国肉类协会团体标准《益生菌肉制品》编制说明
一、工作简况

（一）任务来源

根据益生菌肉制品发展现状及市场趋势，将《益生菌肉制品》列入2023年团体标准制定计划。

本文件由中国肉类协会归口，由河南双汇投资发展股份有限公司负责《益生菌肉制品》标准起草工作。

（二）起草单位

2023年计划任务下达后，为确保项目顺利实施，河南双汇投资发展股份有限公司于2023年1月牵头成立了标准工作小组。确定河南双汇投资发展股份有限公司、微康益生菌（苏州）股份有限公司为工作组成员，共同承担本次标准的制定工作。

其中河南双汇投资发展股份有限公司作为主要标准起草单位，负责标准草稿的起草，中国肉类协会负责征求意见的收集、制定进度协调和汇报、标准送审等主要工作，其余参与单位负责标准的组织讨论、资料查阅和收集、修改意见提交、本行业调研等相关工作。

（三）标准制定的社会意义

肉制品因含有丰富的营养成分，能够为人们提供所有的必需氨基酸和铁、锌、硒等微量元素，成为人类日常饮食中不可或缺的部分；随着经济的发展和生活水平的提高，人们对于肉类食品的诉求更多转向营养、健康层面。同时国内外已有大量研究表明，益生菌具有促进营养物质的消化吸收、维持肠道菌群结构平衡等功能。益生菌产业被业内普遍关注甚至被定义为食品工业后疫情时代的增速引擎；益生菌肉制品作为健康肉制品的典型代表，也是近年来益生菌生产企业关注、开发的重点品类。因此研究益生菌肉制品标准的制定，是行业发展趋势，也是规范行业益生菌肉制品生产、流通等新课题。目前行业内缺少规范益生菌肉制品的专用质量标准，一般由各生产厂家制定企业标准或套用肉制品国家相关标准，缺少统一的要求，益生菌的很多产品存在夸大和盲目宣传功效现象，质量良莠不齐、标签标识含混不清的问题。因此，尽早制定《益生菌肉制品》团体标准，细化产品分类，明确益生菌品种及添加量，明确技术要求，规范标签标识，真实反映产品的质量，有利于益生菌肉制品的质量评价和市场规范等多方面工作的开展，从而促进和推动益生菌肉制品的健康、快速发展。
（四）工作过程

1、查询相关标准和文献资料

2023年1月，制定标准的准备工作阶段，起草单位检索、收集和了解国内行业及标准法规情况，着手起草标准草案。

2、确定标准草案和编制说明

2023年2月-3月，起草单位结合市售产品和自产产品情况，起草《益生菌肉制品》的标准草案及编制说明。
3、后续工作
①召开标准启动会
2023年4月，中国肉类协会组织召开《益生菌肉制品》团体标准制定启动会。针对本文件，与会专家讨论提出相关完善意见。

②确定征求意见稿
2023年6月，中国肉类协会初步开展定向专家组征求意见，结合反馈意见调整标准文本，确定《益生菌肉制品》标准征求意见稿。

二、标准编制原则和确定标准主要内容的依据

（一）编制原则

本文件的制定遵循以下三个原则：

1、科学性原则

参考国内法规、标准和有关文献资料，结合调研情况，科学地确定标准体系框架，并对其进行详细的说明。

2、与行业接轨的原则

参考或借鉴等相关标准或经验，重点突出明确原辅料要求、感官要求、理化指标、微生物指标，以保障食品质量安全，维护消费者权益。内容符合我国有关法律法规和标准的规定。
3、适用性原则

本文件以益生菌肉制品生产工艺等技术资料为参考，制定益生菌肉制品的术语和定义、分类、检验规则等要求；结合该类产品的加工工艺及产品特点，制定益生菌肉制品的原辅料要求、质量指标、安全指标和检验规则等，为企业加工和产品标准执行提供依据，有助于益生菌肉制品的质量评价和市场规范等多方面工作的开展，利于该行业走向规范化。与我国现行食品法律、法规协调一致的原则。

（二）主要条款的说明

1、范围
本文件规定了益生菌肉制品的分类、技术要求、生产加工过程卫生要求、检验方法、检验规则、标签和标志、包装、储存、运输等要求。

2、术语与定义
本文件结合实际益生菌肉制品原辅料、产品生产工艺，对国内益生菌肉制品进行定义“以鲜（冻）畜禽产品、水产品为主要原料，添加益生菌、食用盐、白砂糖等辅料，经相应工艺加工而成的肉制品”，规范益生菌肉制品的概念；参照T/CNFIA 131-2021《益生菌食品》、T/CIFST 009-2022《食品用益生菌通则》中益生菌的定义，结合实际生产情况对益生菌定义进行规范，参照T/CBFIA 09001-2023《益生菌制品 乳酸菌类 后生元》对后生元定义进行规范，结合益生菌肉制品产品工艺，对益生菌肉制品（活性型）、后生元肉制品也进行了规范，其中针对益生菌肉制品（活性型）中有发酵工艺的，产品活菌数会增加的情况，在工艺中增加发酵或不发酵的工艺描述，并在终产品命名中进行明确。

3、分类
根据终产品是否有益生菌活菌分为益生菌肉制品（活性型）、后生元肉制品。

4、技术要求 

（1）原辅料要求
①食品添加剂的使用应符合GB 2760及相关公告的规定。

②食品营养强化剂的使用应符合GB 14880及相关公告的规定。
③其他原辅料应符合相应的标准要求。
（2）投料要求
①调查行业益生菌肉制品应用，举例常见益生菌菌种：包括乳酸片球菌、乳双歧杆菌、鼠李糖乳杆菌、副干酪乳杆菌、嗜热链球菌等，同时考虑市场多样性，增加“其他由国务院卫生行政部门批准使用的菌种”的规定；并结合市场产品添加益生菌的比例，规定益生菌在肉制品中的添加量应≥1×104 CFU/g。

②益生菌肉制品（活性型）还应使用活性益生菌，活菌数应符合相关标准的规定，如参照QB/T 4575-2013《食品加工用乳酸菌》，规定辅料乳酸菌活菌数应≥1×108 CFU/g；为避免高温导致益生菌失活，建议生产加工过程、储存、运输温度控制在37℃以下。

③后生元肉制品使用的灭活益生菌应符合T/CBFIA 09001-2023《益生菌制品 乳酸菌类 后生元》的规定，明确后生元的要求。

（3）生产加工过程卫生要求
应符合GB 14881的规定，需要冷链流通的产品应同时符合GB 31605的规定，油炸肉类煎炸过程用油应同时符合GB 2716的规定。

（4）感官要求
参照GB 19295-2021《食品安全国家标准 速冻面米与调制食品》、GB 2726-2016《食品安全国家标准 熟肉制品》相关规定和产品实际，具体规定了色泽、组织状态、滋味和气味、杂质4项能反映产品质量的感官要求，并规定了感官要求的检验方法。

（5）理化指标

结合产品特点，明确水分、酸价、过氧化值、水分活度、挥发性盐基氮等理化指标。
①水分

相关产品标准关于水分的技术要求见表（1）：

	标准名称
	项目
	指标
	检测方法

	《肉脯》GB/T 31406
	水分
	肉脯
	特级≤18g/100g
	GB 5009.3

	
	
	
	优级/普通级≤20g/100g
	

	
	
	肉糜脯
	≤20g/100g
	

	《肉干质量通则》
GB/T 23969
	水分
	煮制类肉干、肉糜干
	≤20.0g/100g
	

	
	
	蒸烤类肉干、肉糜干
	≤40.0g/100g
	


根据相关国家标准规定及产品实际，确定本标准中肉干制品的水分含量限定值为“水分≤20g/100g”。

②酸价

相关产品标准关于酸价的技术要求见表（2）：

	标准名称
	项目
	指标
	检测方法

	《油炸小食品卫生标准》GB 16565
	酸价（以脂肪计）（KOH）
	≤3mg/g
	GB/T 5009.56


根据相关国家标准规定，确定本标准中油炸肉类（添加发酵型配料和含酸性配料的产品除外）产品的酸价含量限定值为“酸价（以脂肪计）（KOH）≤3 mg/g”。

③过氧化值

相关产品标准及法规关于过氧化值的技术要求见表（3）：

	标准名称
	项目
	指标
	检测方法

	《食品安全国家标准 速冻面米与调制食品》GB 19295
	过氧化值(以脂肪计)
	≤0.25g/100g
	GB 5009.227

	《发酵肉制品生产许可证审查细则》（2006版）
	过氧化值(以脂肪计)
	≤0.25g/100g
	GB/T 5009.37


根据相关国家标准及法规的规定，确定本标准中速冻调制肉制品、发酵肉制品产品的过氧化值含量限定值为“过氧化值（以脂肪计）≤0.25g/100g”。

④组胺、pH值、水分活度

相关产品标准关于组胺、pH值、水分活度的技术要求见表（4）：

	标准名称
	项目
	指标
	检测方法

	《食品安全地方标准 发酵肉制品》DB 31/2004
	组胺
	≤100mg/kg
	GB/T 5009.208

	
	pH值
	＜5.2
	GB/T 9695.5

	
	水分活度
	＜0.95
	GB/T 23490

	
	注：pH值和水分活度仅适用于常温保存产品。


根据相关地方标准规定，确定本标准中发酵肉制品的组胺、pH值、水分活度含量限定值分别为“组胺≤100 mg/kg”、“pH值＜5.2”、“水分活度＜0.95”，其中pH值和水分活度仅适用于常温保存的发酵肉制品。
⑤挥发性盐基氮
参照SB/T 10482-2008《预制肉类食品质量安全要求》确定。

（6）微生物指标

结合产品特点明确致病菌限量、益生菌活菌数等微生物指标。

①致病菌限量应符合GB 29921的规定，散装即食产品致病菌限量应符合GB 31607的规定。
②速冻调制肉制品微生物限量还应符合GB 19295的规定，考虑益生菌肉制品（活性型）中益生菌活菌数影响菌落总数的判定，确定GB 19295中菌落总数要求不适用于益生菌肉制品（活性型）。
③预包装熟肉制品微生物限量还应符合GB 2726的规定。
④结合市售产品情况，结合产品是否有发酵工艺，确定益生菌活菌数（发酵工艺）≥1×109，益生菌活菌数（非发酵工艺）≥1×106，结合产品实际确定仅限益生菌肉制品（活性型），有对应益生菌检测方法、出厂检验时的要求。

（7）污染物限量

污染物限量应符合GB 2762的规定。

（8）净含量

按照《定量包装商品计量监督管理办法》规定执行，检验方法按JJF 1070《定量包装商品净含量计量检验规则》规定执行。

5、检验规则
明确批次划分、出厂和型式检验项目等，拓展了标准的适用性，确保生产企业执行和市场监管有标可依。

参照《肉制品生产许可审查细则》及企业实际出厂检验项目，确定益生菌肉制品的出厂检验项目为感官、净含量、过氧化值。
6、标签和标志
（1）产品包装储运图示标志应符合GB/T 191的规定，预包装产品标签应符合GB 7718、GB 28050及相关要求的规定。

（2）参照GB 7718征求意见稿及2022年11月食品安全国家标准宣贯培训对生产过程添加菌种的要求，明确如下：

①益生菌肉制品（活性型）还应标示添加菌种的具体名称，益生菌菌种添加量，可同时标示相应菌株。

②后生元肉制品还应明确标示经灭活、非活菌等说明菌种已无活性的词语，可标示添加菌种的具体名称、益生菌菌种添加量、相应菌株。
7、产品命名

（1）符合本标准规定的益生菌肉制品，产品名称可根据添加益生菌种类命名，也可使用益生菌命名。
（2）为便于消费者选择，参照T/CNFIA 131-2021《益生菌食品》、T/CBFIA 09001-2023《益生菌制品 乳酸菌类 后生元》等标准的命名要求，规定符合益生菌肉制品（活性型）定义的，可直接命名为益生菌肉制品，有发酵工艺的应命名为益生菌发酵肉制品；符合后生元肉制品的产品，在产品名称附近标识灭活益生菌或后生元，如灭活乳酸片球菌香肠、灭活益生菌香肠或后生元香肠。

三、主要试验（或验证）的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经济效果

无。

四、采用国际标准和国外先进标准的程度

无。

五、与我国有关法律法规和其他标准的关系
（一）与我国有关法律法规的关系

本文件的制定严格遵循《中华人民共和国食品安全法》及其实施条例、《中华人民共和国标准化法》及其实施条例、《团体标准管理规定》（国标委联【2019】1号）、《国家卫生计生委办公厅关于进一步加强食品安全标准管理工作的通知》（国卫办食品函〔2016〕733号）和《市场监管总局关于修订公布食品生产许可分类目录的公告》（2020年第8号）等我国有关法律法规、部门规章和文件的规定和要求。

（二）与其他标准的关系 

本文件制定过程中参考的相关产品标准主要包括GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》、GB 2762-2017《食品安全国家标准 食品中污染物限量》、GB 2726《食品安全国家标准 熟肉制品》、GB 19295-2021《食品安全国家标准 速冻面米与调制食品》、QB/T 4575-2013《食品加工用乳酸菌》、T/CNFIA 131-2021《益生菌食品》、T/CIFST 009-2022《食品用益生菌通则》、T/CEMA 001-2022《初乳益生菌食品》、T/SZBX 085-2022《益生菌菌粉》、T/CBFIA 09001-2023《益生菌制品 乳酸菌类 后生元》等相关标准规定。

六、重大分歧意见的处理经过和依据

无。

标准作为强制性或推荐性标准的建议

建议本标准作为推荐性标准执行。

其他需要说明的事项

无。

                                                                标准编制组

                                                                2023年6月
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