附件2

广西食品安全地方标准《冷冻水果浆（汁）》

（征求意见稿）编制说明

一、工作简况
（一）任务来源与项目编号、起草单位、主要起草人。

本项目编制组受广西壮族自治区卫生健康委员会委托，根据《广西食品安全地方标准制修订项目委托协议书》（编号：桂地标食 2019001号）开展标准编制工作。本标准负责起草单位：南宁市食品药品安全信息与监控中心、广西大学。

本标准主要起草人：杨伟军、滕建文、范燕霞、何 璇、韦保耀、黄丽、邹雪坤。
标准起草人基本情况表

	研 制

人 员
	姓名
	性别
	年龄
	职称
	职务
	专业
	单   位
	投入

时间

	项  目

负责人
	杨伟军
	男
	56
	高级

工程师
	主任
	食品工程
	南宁市食品药品安全信息与监控中心
	50%

	主要

参加

人员
	滕建文
	男
	50
	教授
	/
	食品科学与工程
	广西大学
	50%

	
	范燕霞
	女
	38
	初级（师）
	/
	药理学
	南宁市食品药品安全信息与监控中心
	40%

	
	何 璇
	女
	30
	初级（师）
	/
	药剂学
	南宁市食品药品安全信息与监控中心
	40%

	
	韦保耀
	男
	56
	教授
	无
	食品科学与工程
	广西大学
	40%

	
	黄丽
	女
	40
	副教授
	系副主任
	食品科学与工程
	广西大学
	40%

	
	邹雪坤
	女
	25
	技术员
	/
	食品质量与安全
	南宁市食品药品安全信息与监控中心
	40%


（二）简要起草过程。
标准修订任务下达后，南宁市食品药品安全信息与监控中心组成了《食品安全广西地方标准 冷冻水果浆（汁）》编写小组，并根据实际情况初步确定了工作计划和技术路线。编写小组收集了有关水果浆（汁）及冷冻速冻类产品的标准和技术资料，制定相应工作方案，同时研究起草标准人员分别到冷冻水果浆（汁）的主要生产基地，合浦果香园食品有限公司、广西冰客食品有限公司、广西果丰食品有限公司、广西和谊食品有限公司等有代表性的企业进行实地考察、调研、座谈，了解和掌握了水果浆（汁）生产企业产品的生产工艺及产品质量等基本情况。通过分析、研究水果浆（汁）生产企业的管理、工艺流程和相关技术等方面的资料，并对抽检的35个批次产品的检验结果（见附表一）进行了分析统计，经编写组的多次讨论、研究、征求意见，确定了《广西食品安全地方标准 冷冻水果浆（汁）》的技术指标和参数，最终形成征求意见稿。

二、与我国、我区有关法律法规和其他标准的关系

目前我国尚无冷冻水果浆（汁）的国家标准，本标准的制订参考以下标准的主要技术指标以及检验方法。

GB 7101-2015  《食品安全国家标准 饮料》

GB 2759-2015 《食品安全国家标准 冷冻饮品和制作料》

GB 19295-2011 《食品安全国家标准 速冻面米制品》

NY/T 707-2003  《芒果汁》

NY/T 899-2016  《绿色食品 冷冻饮品》

NY/T 1406-2018  《绿色食品 速冻蔬菜》

NY/T 2983-2016  《绿色食品 速冻水果》

QB/T 5284-2018  《冷冻食品术语与分类》

SB/T 10379-2012 《速冻调制食品》

SB/T 11073-2013 《速冻食品术语》

DB31/ 2007-2012  《食品安全地方标准 现制饮料》

目前我区尚未建立起规范化、标准化的速冻或冷冻水果浆（汁）地方安全标准。随着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》和GB 2763-2019《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》的实施，急需建立我区冷冻水果浆（汁）地方安全标准，保障冷冻水果浆（汁）生产企业进行科学管理、保护消费者利益。并且为食品安全监管提供技术保障。

三、国外、国内有关法律、法规和标准情况的说明

该标准为了确保我区冷冻水果浆（汁）产业的健康持续发展的需要，新制定的标准，同时参照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》和GB 2763-2019《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》等的相关规定进行制定。

本标准为规范性标准，与现行的法律、法规及其他国家标准没有矛盾。

四、本标准起草原则
本标准的制订主要遵循以下原则：一是科学实用原则。在尊重科学、紧密结合企业生产实际、广泛征求意见及调查研究的基础上，紧贴目前冷冻水果浆（汁）企业生产实际，具有可操作性和实用性。二是协调性原则。以质量和安全为核心，符合我国现行有关法律、法规和相关的标准要求。三是因地制宜原则。标准的制订坚持从我区冷冻水果浆（汁）生产的实际出发，充分考虑我区冷冻水果浆（汁）生产企业的现状和技术条件，在符合实用、经济的同时，确保冷冻水果浆（汁）产品的食用安全性和技术条件的可行性。

五、确定各项技术内容（如技术指标、参数、公式、试验方法、检验规则等）的依据，与国际食品法典委员会相关标准的对比情况，与国际、标准不一致的，应当提供科学依据
目前，水果产业的经济效益和社会效益十分明显，素有水果加工领跑者的北海市，在全国水果加工产业中处于领导地位，最大水果产品生产加工企业（北海果香园食品有限公司）落户在北海市合浦工业园区，日可处理鲜水果数百吨，通过精深加工又极大地带动了上游种植业的发展，确保水果种植户增产增收。

随着社会的快速发展, 我国社会主要矛盾已经转化为人民日益增长的美好生活需要和不平衡不充分的发展之间的矛盾。速冻或冷冻水果浆（汁）生产已形成一定的生产规模， 但目前还没有建立速冻或冷冻水果浆（汁）相应的国家和行业的质量及安全标准。这对我区这一特色食品的生产销售、形成规模、创建品牌，保证产品质量等未能起到有效的相应保护和规范作用，为促进区域农业，提高区域创新能力和竞争力提供技术支撑，本标准遵循全面、科学、合理、可行的原则，力求做到科学、规范、指标准确、操作易行，符合国情、区情并与国际接轨，本标准与有关的国家标准基本结构上保持一致，体现先进性，适用性和前瞻性。依据 GB/T 1.1－2009《标准化工作导则第1部分：标准的结构和编写规则》、GB/T 1.2－2009《标准化工作导则  第2部分标准中规范性技术要素内容的确定方法》及GB 1.3-2002《标准化工作导则》及相关的标准。草拟了以下十章内容：
第一章  范围，规定了标准的内容和适用范围。

第二章  规范性引用文件，共引用国家标准三十多个。

第三章  术语和定义

第四章  产品分类

第五章  规定了原料要求、感官要求、理化指标、微生物限量。

第六章  食品添加剂，规范了食品添加剂的使用要求

第七章  生产加工过程卫生要求，规定了生产过程应符合的要求。

第八章  检验方法，规定了感官要求、理化指标、微生物指标、食品添加剂检测方法。

第九章  检验规则，规定了批次、抽样及判定原则的规则。

第十章  标签、标志、包装、运输和贮存，规定了标签、标志、包装、运输和贮存的规则。

第十一章  保质期，规定了保质期的要求。
（1）展青霉素：35份样品均为未检出，本标准中展青霉素项目是指以苹果、山楂为原料的产品，检测样品并无苹果、山楂产品，其指标直接按GB 2761-2017《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》执行，50μg/kg。
（2）污染物限量

①铅：GB 2762-2017规定，新鲜水果指标中浆果类和其他小粒水果产品限量值为≤0.2 mg/kg，其他新鲜水果限量值为≤0.1 mg/kg，在检测35份样品中，铅含量均为未检出，本标准指标按GB 2762-2017水果制品指标相应限量值进行设定。
②镉：GB 2762-2017规定，新鲜水果指标限量值为≤0.05 mg/kg，在检测35份样品中，镉检出有10个，含量均＜0.01mg/kg，占28.57%，镉含量未检出有27个，占71.43%，检出指标均未超出≤0.05 mg/kg，本标准指标按GB 2762-

2017进行设定。
③锡：GB 2762-2017规定，饮料类产品采用镀锡薄板容器包装的指标限量值为≤150 mg/kg，在检测35份样品中，锡检出有14个，含量均＜0.0384mg/kg，占40%，锡含量未检出有27个，占60%，检出指标均未超出≤150 mg/kg，本标准指标参考GB 2762-2017不进行设定。

④总砷：如按GB 2762-2017饮料类规定指标为≤0.01 mg/kg，在检测35份样品中，检出仅有2个且最大的样品含量≤0.00353 mg/kg，未检出有33个，占94%，按GB 2762-2017不需要考虑。

（3）感官要求

①色泽：具有该产品冷冻后应有的色泽。

②滋味和气味：具有原水果固有的滋味与气味，无异味。

③组织形态：具有该产品应有的状态。

④杂质：无杂质。

（4）其他理化指标

①冻品中心温度：35份样品中，检出值介于-18℃～-12℃的样品有9个，占25.7%，检出值≤-18℃有26个，占74.3%，研究起草组经研究和收集相关数据认为标准名称改为《冷冻水果浆（汁）》在-12℃以下保存，但专家意见认为≤-12℃没有安全数据支撑，故还是沿用产品中心温度≤-18℃，质量是有保障的。

②可溶性固形物和总酸：35份样品中，不同品种、同一品种不同批次检测结果各异，并征求专家标准不定此两项指标。

（5）其他指标

六六六、DDT、三唑酮均为未检出，按农药最大残留限量“应符合GB 2763的规定”进行描述，品种不同目标农残不同，不具体列出更为科学合理。

（6）微生物限量

①菌落总数：在检测35份样品中，≥104CFU/g（或CFU/mL）有7个，占20%，≥105CFU/g（或CFU/mL）有4个，占11%，超标情况以低酸度的火龙果汁或木瓜汁居多，专家建议作为直接食用，不再经热力杀菌按GB 2759-2015 《食品安全国家标准 冷冻饮品和制作料》执行。

②大肠菌群：在检测35份样品中，≥102CFU/g（或CFU/mL）有5个，占14%，≥103CFU/g（或CFU/mL）有4个，占11%，超标情况以低酸度的火龙果汁或木瓜汁居多，专家认为作为直接食用，不再经热力杀菌建议按GB 2759-2015 《食品安全国家标准 冷冻饮品和制作料》执行。

③致病菌（金黄色葡萄球菌、沙门氏菌）：在检测35份样品中，100%符合GB 29921-2013 《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》，直接食用的产品按GB 29921执行，不再具体引用某单一致病菌指标。

（详见附表1《冷冻果浆（汁）样品检测结果》）

六、征求意见的采纳情况，附《征求意见汇总处理表》（附件2）、重大意见分歧的处理结果和依据

征求意见稿共发给相关专家及单位，共发函12份，收集到12个单位的43条修改意见，完全采纳26条，不采纳15条。（详见附表2）

七、标准实施建议

尽快公布实施，有利于指导企业按标准化科学组织生产，提高冷冻水果浆（汁）生产质量，推动我区水果产业快速健康发展，维护广大人民群众的饮食安全。

八、其他需要说明的事项

    无

九、主要参考文献

1、GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》2、GB 2761-2017 《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》

3、GB 2762-2017《食品安全国家标准 食品中污染物限量》

4、GB 2763-2019《食品安全国家标准  食品中最大农药残留限量》

5、GB 2759-2015 《食品安全国家标准 冷冻饮品和制作料》

《食品安全地方标准  冷冻水果浆（汁） 》编写小组

2019年10月18日
附表1

冷冻水果浆（汁）样品检测结果

	样品
编号
	生产企业名称/地区
	样品名称
	冻品中心温度/℃
	总酸（以无水柠檬酸计）/（g/100g）
	可溶性固形物（20℃折光计法）/（g/100g）
	六六六（mg/kg）
	DDT（mg/kg）
	铅（以 Pb 计）/（mg/kg）
	镉（以Cd计）/（mg/kg）
	锡（以 Sn 计) /（mg/kg）
	总砷（以As计）/（mg/L）
	展青霉素（μg/kg）
	三唑酮（mg/kg）
	菌落总数/（CFU/g）
	大肠菌群（CFU/g）
	金黄色葡萄球菌（CFU/g）
	沙门氏菌（/25g）

	
	
	拟定的指标要求
	≤-12
	应与原料果实可食部分的含量一致
	应与原料果实可食部分的含量一致
	≤0.05
	≤0.05
	≤0.1（0.2）
	≤0.05
	≤150
	≤0.01
	≤50
	≤0.2
	≤105
	≤102
	103
	0

	1
	HVYSP
	冷冻
百香果浆
	-18
	3.27
	15.26
	未检出
	未检出
	未检出
	0.0187
	0.0384
	未检出
	未检出
	未检出
	1.5×104
	＜10
	未检出
	未检出

	2
	HVYSP
	冷冻
火龙果汁
	-18
	0.13
	16.96
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	0.0134
	未检出
	未检出
	未检出
	1.5×105
	1.1×103
	未检出
	未检出

	3
	HVYSP
	冷冻芒果浆
	-18
	0.44
	15.47
	未检出
	未检出
	未检出
	0.00355
	0.0152
	未检出
	未检出
	未检出
	3.7×103
	150
	未检出
	未检出

	4
	HVYSP
	冷冻红西柚原汁
	-18
	0.15
	8.19
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	0.0340
	未检出
	未检出
	未检出
	1.3×104
	＜10
	未检出
	未检出

	5
	BVKSP
	冷冻红心
火龙果原浆
	-18
	0.09
	12.47
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	0.0176
	未检出
	未检出
	未检出
	＜10
	＜10
	未检出
	未检出

	6
	BVKSP
	冷冻百香
金桔果汁
	-18
	1.20
	29.5
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	0.0340
	未检出
	未检出
	未检出
	＜10
	＜10
	未检出
	未检出

	7
	BVKSP
	冷冻柳橙
原汁
	-18
	2.88
	10.98
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	＜10
	＜10
	未检出
	未检出

	8
	GVFSP
	冷冻木瓜浆
	-17
	0.8
	26.56
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	8.2×105
	5.9×105
	未检出
	未检出

	9
	GVFSP
	冷冻芒果浆
	-18
	3.10
	28.67
	未检出
	未检出
	未检出
	0.00302
	未检出
	0.00353
	未检出
	未检出
	＜10
	＜10
	未检出
	未检出

	10
	GVFSP
	冷冻红枣汁
	-17
	1.92
	23.08
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	＜10
	＜10
	未检出
	未检出

	11
	BVKSP
	冷冻百香果原浆
	-18
	3.11
	23.2
	未检出
	未检出
	未检出
	0.0187
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	260
	＜10
	未检出
	未检出

	12
	BVKSP
	冷冻
火龙果浆
	-17
	0.13
	15.2
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	1.3×105
	1.4×104
	＜10
	未检出

	13
	BVKSP
	冷冻金桔
柠檬果汁
	-18
	1.15
	26.1
	未检出
	未检出
	未检出
	0.00355
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	＜10
	＜10
	＜10
	未检出

	14
	BVKSP
	冷冻金桔
柠檬果汁
	-18
	1.06
	26.0
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	0.0360
	未检出
	未检出
	未检出
	610
	＜10
	＜10
	未检出

	16
	BVKSP
	冷冻百香
金桔果汁
	-18
	1.57
	30.6
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	0.0182
	未检出
	未检出
	未检出
	73
	＜10
	未检出
	未检出

	17
	BVKSP
	冷冻
火龙果浆
	-17
	0.21
	13.8
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	0.0321
	未检出
	未检出
	未检出
	550
	＜10
	未检出
	未检出

	18
	BVKSP
	冷冻百香果原浆
	-18
	3.21
	17.2
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	240
	＜10
	未检出
	未检出

	19
	BVKSP
	冷冻青金桔原汁
	-18
	2.14
	10.5
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	920
	＜10
	未检出
	未检出

	20
	GVXSP
	冷冻芒果浆
	-18
	0.41
	24.6
	未检出
	未检出
	未检出
	0.00203
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	75
	＜10
	＜10
	未检出

	21
	GVXSP
	冷冻芒果浆
	-18
	0.4
	24.6
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	30
	＜10
	＜10
	未检出

	22
	GVXSP
	冷冻芒果浆
	-18
	0.55
	21.1
	未检出
	未检出
	未检出
	0.0157
	0.0323
	未检出
	未检出
	未检出
	187
	＜10
	＜10
	未检出

	23
	GVXSP
	冷冻百香果浆
	-18
	3.02
	18.2
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	388
	＜10
	＜10
	未检出

	24
	GVXSP
	冷冻百香果浆
	-18
	3.01
	17.5
	未检出
	未检出
	未检出
	0.0051
	0.0092
	未检出
	未检出
	未检出
	1.3×103
	＜10
	＜10
	未检出

	25
	GVXSP
	冷冻百香果浆
	-18
	3.248
	20.3
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	2.1×103
	＜10
	＜10
	未检出

	26
	XVGSP
	冷冻百香果浆
	-18
	3.36
	16.5
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	1.2×103
	＜10
	＜10
	未检出

	27
	XVGSP
	冷冻芒果浆
	-17
	0.49
	20.7
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	0.0331
	未检出
	未检出
	未检出
	3.9×105
	1.3×104
	未检出
	未检出

	28
	XVGSP
	冷冻金桔汁
	-18
	2.62
	10.2
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	3.2×103
	＜10
	未检出
	未检出

	29
	CVDSP
	冷冻百香果浆
	-15
	3.11
	17.1
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	0.0430
	未检出
	未检出
	未检出
	＜10
	＜10
	未检出
	未检出

	30
	CVDSP
	冷冻芒果浆
	-15
	0.51
	22.1
	未检出
	未检出
	未检出
	0.00302
	0.0275
	0.00235
	未检出
	未检出
	＜10
	＜10
	未检出
	未检出

	31
	CVDSP
	冷冻火龙果浆
	-15
	0.17
	15.2
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	＜10
	＜10
	未检出
	未检出

	32
	JVGSP
	冷冻百香果浆
	-18
	3.43
	17.8
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	1.2×102
	＜10
	未检出
	未检出

	33
	JVGSP
	冷冻芒果浆
	-18
	0.42
	21.8
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	3.7×103
	110
	未检出
	未检出

	34
	JVGSP
	冷冻金桔汁
	-18
	2.89
	10.5
	未检出
	未检出
	未检出
	0.00302
	未检出
	0.00353
	未检出
	未检出
	2.2×103
	＜10
	未检出
	未检出

	35
	JVGSP
	冷冻百香果浆
	-17
	3.07
	15.9
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	未检出
	4.5×104
	＜10
	未检出
	未检出


备注：1.红色字体为超限量；

      2.“六六六”、“DDT”、“铅（以 Pb 计）”、“镉（以Cd计）”、“锡（以 Sn 计)”、“总酸（以无水柠檬酸计）”、“可溶性固形物（20℃折光计法）”、“细菌总数”、“大肠菌群”、“沙门氏菌”、“金黄色葡萄球菌”各指标限量参考《广西食品安全地方标准冷冻果浆（汁）（初稿）》理化指标和微生物限量；

3.“三唑酮”指标限量参考《GB 2763-2019食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》 瓜果类水果 最大残留限量0.2 mg/Kg；

4.“总砷（以As计）”指标限量参考《GB2762-2017食品安全国家标准 食品中污染物限量》表4 饮料类≤0.01 mg/L。
附表2

广西食品安全地方标准《冷冻水果浆（汁）》征求意见汇总处理表

2019年10月23日汇总

	标准名称：
	冷冻水果浆（汁）
	负责起草单位：
	南宁市食品药品安全信息与监控中心
	承办人： 杨伟军

	发函件数：
	12
	回函件数：
	12
	电话：13978807343

	序号
	标准章条编号
	提出单位
	姓名
	职称
	意见及建议
	采纳与否及理由

	1
	封面
	自治区卫生监督所
	 罗聪彪
	副主任医师
	左上角：ICS号、中国标准文献分类号。删除，因为广西食品安全地方标准文本已经格式化。
	采纳。

	3
	1 范围
	自治区卫生监督所
	罗聪彪
	副主任医师
	建议:以新鲜水果为原料......。的文字表达应该与3.4

的术语和定义”冷冻水果浆（汁）”相同。 
	采纳

	4
	1 范围
	自治区卫生监督所
	黄元新
	主任医师
	漏了一个"本"字。“本标准规定了冷冻水果浆（汁）的术语和定义、产品分类、...”
	采纳

	5
	1 范围
	自治区卫生监督所
	黄元新
	主任医师
	产品应贮存在-12℃建议改为-18℃..否则建议在编制说明中补充安全性的数据.
	采纳

	6
	1范围
	合浦果香园食品有限公司
	
	
	冷冻温度的范围宜低于－12℃修改为－10℃
	不采纳，没有相关安全性数据支撑

	序号
	标准章条编号
	提出单位
	姓名
	职称
	意见及建议
	采纳与否及理由

	7
	2规范性引用文件
	广西疾病预防控制中心
	李秀桂
	主任技师
	基于非杀菌冷冻果浆（汁）中致泻大肠埃希菌和单核细胞增生李斯特氏菌对即食产品的污染危害，建议增加这两个项目的标准号。
	部分采纳，为避免GB 29921重新修订，直接引用该标准，不引用具体的某一致病菌指标

	8
	2规范性引用文件
	自治区市场监管局
	黎一清
	高级工程师
	漏：SB/T 10379-2012
	采纳

	9
	2规范性引用文件
	广西壮族自治区食品药品检验所
	许杨彪
	主任技师
	建议文件“国家市场监督管理总局  餐饮服务食品安全操作规范”改为“《国家市场监督管理总局关于发布餐饮服务食品安全操作规范的公告》（2018年第12号）”。
	采纳，已删除该引用文件

	10
	3 术语和定义
	自治区卫生监督所
	 罗聪彪
	副主任医师
	建议删除3.1冻结、3.2冻结点、3.3解冻
	采纳

	11
	3术语与定义
	广西疾病预防控制中心
	甘宾宾
	主任技师
	建议取消“3.1”和“3.2”，因在标准中没有用到“冻结”和“冻结点”这些术语。
	采纳

	12
	3术语和定义 
	广西冰客食品有限公司
	 黄茂龙
	
	建议在3.4 冷冻水果浆（汁）的内容中“杀菌”前增加“添加或不添加辅料、”或类似内容。


	不采纳，产品是指原果浆，添加（或不添加）其他辅料的可在下一个标准考虑

	13
	3术语和定义
	广西疾病预防控制中心
	李秀桂
	主任技师
	为了简洁明了，建议删除“并置于冰点温度以下，以保持冰冻状态贮存”。
	采纳，并删除“术语和定义”整章

	14
	3术语和定义
	合浦果香园食品有限公司
	
	
	应该写明即食和非即食的定义
	不采纳，不需重新定义

	15
	4产品分类
	合浦果香园食品有限公司
	
	
	建议增加根据调配方式不同分为加糖调配类冷冻果浆（汁）和非调配类冷冻果浆（汁）类别


	不采纳，本产品为原果浆，延伸产品后续再考虑或类似产品可考虑执行GB/T 31121-2014 《果蔬汁类及其饮料》

	序号
	标准章条编号
	提出单位
	姓名
	职称
	意见及建议
	采纳与否及理由

	16
	4.1产品分类
	自治区市场监管局
	黎一清
	高级工程师
	根据水果原料不同可分为不同的冷冻果浆（汁）建议改为：以水果原料名称不同命名为：xxx冷冻果浆（汁）
	不采纳，表达无歧义

	17
	4.2产品分类
	广西疾病预防控制中心
	甘宾宾
	主任技师
	建议取消“4.2”，如果要保留，最好在第3章中增加“清汁型”和“稠浆型”的术语和定义。
	采纳，已删除

	18
	4.2产品分类
	广西疾病预防控制中心
	李秀桂
	主任技师
	为了区别于食品工业用浓缩液（汁、浆），建议删除4.2内容，原果直取浆汁不应考虑清液或稠液。
	采纳

	19
	5.1.1原辅料要求
	自治区市场监管局
	黎一清
	高级工程师
	加：“应”
	采纳

	20
	5.2感官要求
	广西疾病预防控制中心
	甘宾宾
	主任技师
	“表1 感官要求（续）”修改为“表1  感官要求（续）”。表1中“组织形态”缺少解冻前的形态描述，最好补充。
	采纳

	21
	5.2感官要求
	广西疾病预防控制中心
	李秀桂
	主任技师
	色泽建议删除“冷冻后”，本产品就是冷冻的产品。

组织状态建议描述上直写冷冻状态下的产品，删除“均匀粘稠浆状或清汁状液体，”。

建议删除“解冻后”，因无论是冷冻或解冻后，该产品都应有该有滋味和气味。
	采纳

	22
	5.2感官要求
	合浦果香园食品有限公司
	
	
	杂质：“无杂质”建议更改为“无外来杂质”。

冻品中心温度/℃≤-12 ，建议删除。
	不采纳，无杂质为广西食品地标备案习惯写法，冻品中心温度删除后会造成检测方法不统一，保留

	序号
	标准章条编号
	提出单位
	姓名
	职称
	意见及建议
	采纳与否及理由

	23
	5.3表2理化指标
	广西质检院
	刘培杰
	高级工程师
	删除可溶性固形物和总酸指标，因为该指标所描述“与原料果实可食部分的含量一致”没有实际的操作性。
	采纳

	24
	5.3  表2理化指标
	自治区市场监管局
	黎一清
	高级工程师
	可溶性固形物和总酸项目检测结果不可操作，建议删除
	采纳

	25
	5.3表2理化指标
	广西疾病预防控制中心
	甘宾宾
	主任技师
	建议取消表2中“可溶性固形物”、“总酸”参数，该指标不为食品安全重要指标。
	采纳

	26
	5.3表2理化指标
	广西疾病预防控制中心
	韩彦彬
	主任技师
	删除“可溶性固形物”、“总酸”指标，实际操作中很难进行判定。
	采纳

	27
	5.3表2理化指标
	合浦果香园食品有限公司
	
	
	产品中心温度修改为：－10℃
	不采纳，没有相关安全性数据支撑

	28
	5.3表2理化指标
	广西壮族自治区食品药品检验所
	许杨彪
	主任技师
	“可溶性固形物”和“总酸”的指标制定不合适，建议删除或按饮料制定具体的指标，否则实际检测无法操作。再说，1也没有规定是单一或混合新鲜水果。


	采纳

	29
	5.3表2 理化指标
	广西-东盟食品检验检测中心
	陈小聪
	主任技师
	铅的限量“≤0.1（0.2）mg/kg”是GB 2762-2017 《食品安全国家标准 食品中污染物限量》中“新鲜水果”的限量，不满足“果蔬汁类及其饮料”的“≤0.05mg/L”；
	不采纳，强调的是原浆

	30
	5.3表3 理化指标
	广西-东盟食品检验检测中心
	陈小聪
	主任技师
	菌落总数、大肠菌群的限值不符合GB 7101-2015 《食品安全国家标准 饮料》的规定；
	不采纳，概念不同

	序号
	标准章条编号
	提出单位
	姓名
	职称
	意见及建议
	采纳与否及理由

	31
	5.3表2理化指标
	合浦果香园食品有限公司
	
	
	建议把镉（以Cd计）/（mg/kg）污染物限量要求删除
	采纳

	32
	5.3表2理化指标
	广西-东盟食品检验检测中心
	陈小聪
	主任技师
	可溶性固形物建议参考GB/T 31121-2014 《果蔬汁类及其饮料》列出部分产品的指标。
	不采纳，概念不尽相同

	33
	5.4表3微生物限量
	广西疾病预防控制中心
	李秀桂
	主任技师
	项目名称错误，将“细菌总数”修改为菌落总数及相关内容。
	采纳

	34
	5.4表3微生物限量
	广西疾病预防控制中心
	韩彦彬
	主任技师
	增加非即食类产品的微生物限量指标。
	不采纳，按食标秘发〔2015〕27号，非即食类产品致病菌无要求，菌落等其他微生物限量指标无实际意义

	35
	5.4表3微生物限量
	广西疾病预防控制中心
	李秀桂
	主任技师
	本产品具有高水份易污染致病菌的产品，应设定微生物指标，建议删除“即食类产品”；把产品按照工艺和食用方式设定微生物指标，建议非杀菌即食类的产品设定菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、致泻大肠埃希氏菌、单核细胞增生李斯特氏菌，经杀菌即食类产品设定

 菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌，非即食类产品设定沙门氏菌、金黄色葡萄球菌。
	部分采纳，部分致病菌引用无依据，直接引用GB 29921不再具体引用某单一致病菌

	序号
	标准章条编号
	提出单位
	姓名
	职称
	意见及建议
	采纳与否及理由

	36
	5.4微生物限量
	自治区卫生监督所
	罗聪彪
	副主任医师
	建议增加非即食类产品的微生物限量要求
	不采纳，按食标秘发〔2015〕27号，非即食类产品致病菌无要求，菌落等其他微生物限量指标无实际意义

	37
	8.1感官要求检测
	广西疾病预防控制中心
	李秀桂
	主任技师
	品抽取是随机性，建议增加“随机”
	采纳

	38
	9判定规则
	自治区市场监管局
	黎一清
	高级工程师
	改成“检验结果中若微生物项目检验结果不符合本标准规定时，判该批产品不合格，不得复检；除微生物项目外，其他项目检验结果中有不符合本标准规定时，允许按相关规定进行复检”
	采纳

	39
	9检验规则
	合浦果香园食品有限公司
	
	
	出厂检验

产品出厂须经工厂检验部门逐批检验，并签发合格证。

出厂检验项目为感官要求...。

型式检验

正常生产时每12个月应进行型式检验，有下列情况之一进也应进行型式检验。

a)新产品试制鉴定；

...

型式检验项目包括本标准5.2、5.3、5.4和6规定的项目。
	不采纳，广西食品安全标准通常不写相应内容

	序号
	标准章条编号
	提出单位
	姓名
	职称
	意见及建议
	采纳与否及理由

	40
	10.3.1运输
	自治区市场监管局
	黎一清
	高级工程师
	“卫生”建议改为：“食品安全”标准
	不采纳，“卫生”更广义些

	41
	10.3.2运输
	合浦果香园食品有限公司
	
	
	建议把描述中的：装卸货期间产品升高温度不超过3℃修改成：装卸货期间，应保持产品结冰状态，产品升高温度不高于产品冰点温度。
	不采纳，按GB 19295-2011规定，并做了修改

	42
	10.4 贮存
	广西轻工产品质量检验站
	李文奇
	高级工程师
	专用冷冻库应保持完好、环境整洁，与有毒、有害污染源有效分隔，产品应贮存温度在-12℃或更低的温度，建议改为“...应≤-12℃...”
	采纳，并整体调整温控值

	43
	编制说明
	广西疾病预防控制中心
	韩彦彬
	主任技师
	补充完善监测数据。
	采纳

	44
	
	广西果丰食品有限公司
	
	
	无意见
	

	45
	
	广西和谊食品有限公司
	
	
	无意见
	

	注：共发函16份，有意见和无意见的回函14份，收集到14个单位的43条修改意见，完全采纳26条，不采纳15条，部分采纳2条。
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