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前  言

本标准依据GB/T 1.1-2009给出的规则编制。

本标准由中国商业联合会提出。

本标准由全国糖果和巧克力标准化技术委员会归口。

本标准主要起草单位：

本标准主要起草人：
糖果术语
1　 范围

本标准规定了糖果的术语。

本标准适用于糖果行业内基础标准、方法标准、管理标准和产品标准的使用。
2　 一般术语
糖果  confections, candy, sugar confectionery
以白砂糖、淀粉搪浆（或其他食糖）、糖醇或允许使用的甜味剂为主要原料,经相关工艺制成的固态、半固态或液态的甜味食品。

硬质糖果  high boiled confections, hard candy

以白砂糖、淀粉搪浆为主要原料,经熬煮、沉淀加工而成的硬、脆、无定型或微晶型固体糖果。
奶糖糖果 creamy candy

以白砂糖、淀粉糖浆（或其他食糖）、乳制品为主要原料制成具有浓郁乳脂香味的糖果。
2.4 

夹心糖果 filled confections

以不同类型的硬质糖果的糖膏为外皮,再以不同的酱状或粉粒状的其他辅料为馅心体,经充填拉伸成型的外皮坚脆均匀,馅心不同的固体糖块。
2.5
酥质糖果 risp filled confections, crunch

以富含油脂的物料和部分硬质糖果糖膏作馅心制成的夹心糖果。馅心用量占总用料重量的65%以上,有果仁,芝麻,可可,咖啡等品种。
2.6
焦香糖果  caramelized confections

以白砂搪、淀粉糖浆（或其他食糖）、油脂和乳制品为主要原料，，经焦香化加工处理，制成具有特殊乳香味的焦香味糖果。
2.7 
充气糖果  aerated confections

以白砂搪、淀粉糖浆为主要原料，配以相关辅料（含发泡剂等食品添加剂）经混合、搅拌（含充气）等工序二制成内有分散细密气泡的固体糖果。
2.8
凝胶搪果 gelatinized confections

以一种或多种亲水性凝胶与白砂糖和淀粉糖浆（或其他食糖）为主要原料制成具有弹性和咀嚼性的糖果。
2.9
胶基糖果 chewing gum,gum based confections

以白砂糖（或甜味剂）和胶基物质为主要原料，经相关工艺制成的可咀嚼或可吹泡的糖果。
2.10
压片糖果 tablet candy

以白砂糖为主要原料，配以相关辅料（含食品添加剂），经造粒、黏合、压制成型等相关工序制成的糖果。

2.11
流质糖果 liquid  candy
以白砂糖、葡萄糖浆为原料，添加相关辅料（含食品添加剂），经混合、搅拌、熬煮、过滤、冷却、罐装、杀菌等工序制成的液态糖果。

2.12
巧克力  chocolate
以可可制品（可可脂、可可液块或可可粉）为主要原料，添加或不添加非可可的植物脂肪（可可脂质量含量≥95%）、白砂糖/或甜味剂、乳制品及食品添加剂，经特定工艺制成的食品。
2.13
巧克力制品  chocolate products

由巧克力与其他食品按一定比例制成的食品。

2.14  
代可可脂巧克力 chocolate with cocoa butter alternatives
以代可可脂为主要原料，添加或不添加可可制品（可可脂、可可液块或可可粉）、白砂糖/或甜味料、乳制品及食品添加剂、经特定工艺制成的食品。
2.15
代可可脂巧克力制品  chocolate products with cocoa butter alternatives
由代可可脂巧克力与其他食品按一定的比例制成的食品。
3　 原辅料术语  
3.1

淀粉糖浆  starch syrup
葡萄糖浆
淀粉经不完全糖化（水解）后所得产品的总称。
3.2

    麦芽糖浆  maltese syrup

    饴    糖

     由麦芽中的糖化酶作用于淀粉所形成的浅黄色、粘稠、透明液体，味甜，有特殊风味。
3.3 

低聚糖浆  oligosaceharide syrup

以单糖聚合度≤10的碳水化合物为主要成分的糖浆。

3.4

转化糖浆  invert sugar syrup

蔗搪经酸或酶水解后所得的由等量葡萄搪和果糖组成的混合物，有吸湿性与抗结晶性能。
3.5

乳制品 milk products

以牛羊乳为主要原料加工制成的各种产品的统称，如乳粉，炼乳，奶油，干酪等。
3.6

凝胶剂  gelatinizing agent

可在糖果中形成高水分，质地柔软的凝胶状的食品添加剂。

3.7
    香料 spice

    具有特殊香气和滋味的植物组织或植物组织的提取物，用来增强和改善糖果的气味和滋味。

3.8
    食用色素 edible colouring agent
    用作增强或改善食物色泽，以强化感官体验的化学合成物或提取物。

3.9
    糖醇 polyol

    天然或由相应的糖被还原生成的多元醇。
3.10
坚果 nuts

果皮坚硬,果实中只有一个种子的干果。
3.11
 琼脂 agar

从红藻类植物中提取的含有藻胶的冻干制品。在冷水中易吸水膨胀，加热溶解，再冷却时形成的透明冻胶。

3.12
 明胶 gelatin

由动物的皮、骨中提取的含胶原蛋白的薄片或粉粒，在冷水中吸水膨胀，溶于热水，再冷却后形成有弹性的凝胶。
3.13
果胶 pectin

从柑桔等水果中提取的含聚半乳糖醛酸的白色或黄色粉末，与糖酸在适当条件下可形成凝冻。
3.14
可可脂 cocoa butter

将可可豆经焙炒、去壳、粗磨、压榨而得的脂肪。
3.15
可可粉 cocoa powder

经压榨除去40%以上脂肪的可可豆的渣粉，按残留可可脂的含量不同，分高脂、中脂、低脂可可粉。
3.16
可可液块 cocoa liquor

将焙炒过的可可豆肉经磨细、冷却、凝固而成的固体酱料，其中可可脂含量一般在50%-55%。
3.17
代可可脂 cocoa butter substitute

用作可可脂部分代用品的一类油脂改性加工制品。其物理性质（如熔点、硬度、脆性、收缩性等）与天然可可脂相似，但化学组成与构型与天然可可脂不同，且缺少多晶型特性。
3.18
类可可脂 cocoa butter equivalent

可作可可脂部分代用品的一类油脂加工制品。其物理性质（如熔点、硬度、稳定性等）与天然可可脂十分接近，而且化学组成中的脂肪酸的类型也与天然可可脂相似。    
4　 生产工艺术语 
化糖 melt sugar
以适量的水在短时间内将砂糖完全溶化的过程。
熬煮 boiling

将糖溶液内的大部分水重新蒸发除去，以获得糖浓度极高仅保留较低残留水分的糖膏的过程。
常压熬煮 atmospheric boiling
在通常压力下熬煮糖液的过程。随着糖液浓度的增加，其沸点也相应提高，使糖膏色泽变深。
真空熬煮 vacuum  boiling
减少糖液表面真空度的同时进行熬煮搪液的过程。糖液沸点相应降低，熬煮的糖膏色泽较浅。
焦香化  focus incense
搪与氨基酸的氨基在共存下加热发生美拉德反应，糖与糖发生焦搪化作用，从而产生焦糖风味的过程，用来增加糖果的风味。
砂质化 graining

使物料内处于微小结晶状态的糖类产生一定程度的返砂，具有细微的砂质质构的过程。
充气 aerating

通过机械快速搅拌或定向机械拉伸等方法在糖果中充以大量空气，形成细密气泡的过程。
塑压成型 plastic forming

在机械作用下，利用糖膏在一定温度下的可塑性进行成型的过程。
浇模成型 deposit forming

将液态的糖膏定量浇注人模型中，冷却定型的过程。
干燥 drying

凝胶糖果制作中，利用热空气使浇模后的搪液中的水分较快蒸发和扩散除去的过程。
拌砂 sanding

在糖粒表面拌粘上砂糖细结晶的过程。
精磨 refining

巧克力制作中，将物料的颗位磨至口感觉不到粗糙程度的过程。
透明状 transparency

光线透过糖果内部的状态。
丝光状 silken

糖果表面带有丝状光泽的状态。
膨松状 spongy

糖果体积增大，嚼时有琉松或酥脆感的状态。
弹性 elasticity

糖果受外力作用变形，除去作用力后能恢复原来形状的性质。
脆性 brittle

糖果受力时易破碎的性质。
砂性 sandy,   
搪果内具有细微的砂质质构，食时有微粒感的性质。
韧性 chewness,toughness

搪果受力时虽然变形，但不易断裂的性质。
重结晶性 regraining

搪果吸收空气中水分后，在表面形成过饱和溶液，失水或降温后蔗搪析出重新结晶的性质。
发砂 graining
返砂
搪果从非结晶状态重新恢复为结晶状态的现象。
粘纸 adhering paper

糖果与包装纸粘连的现象。
粘牙 adhering tooth

糖果在咀嚼时与牙齿粘连的现象。
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