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1． 任务来源及简要起草过程
1. 2013年2月河南省卫生厅下达了河南省食品安全地方标准修订计划项目，开封市质量技术监督检验测试中心承担了《花生糕制品》标准制定项目。
2. 2013年3月，通过对国际、国内的标准及有关企业标准情况进行文献查询，组织相关技术人员讨论，确定了该地方标准拟定内容、研究方法和技术路线。在标准修订过程中，严格执行“河南省食品安全地方标准制（修）订项目委托协议书”要求，收集了标准中所涉及的国家标准，在制定过程中参考了有关涉及花生糕国内外技术资料，与省内花生糕生产企业、大专院校、相关监督检验单位进行了广泛沟通、走访。对企业生产和市场销售的花生糕制品进行采样分析，并统计分析近年来花生糕制品检测数据和相关文献数据，于2013年9月完成标准征求意见稿，向相关部门、人员发标准征求意见函，共收集到包括花生糕生产企业、监督管理部门、检验机构、研究部门、大专院校的反馈意见30份，涉及59条意见。标准制订小组对这些意见进行了分析归纳，2013年10月，根据整理归纳的意见，形成标准送审稿。
3. 主要起草人及其所承担的工作
（以下参与人员均在开封市质量技术监督检验测试中心工作）

	研制人员
	姓名
	专业
	承担的工作内容

	项目负责人
	李健
	食品
	负责项目全过程（重点是工艺要求、技术指标的分析确定、标准的编制）

	主要参加
人员
	郭宏毅
	化学
	负责项目的指导、标准的起草和经费保障

	
	李红艳
	化学
	负责产品工艺要求、技术指标的分析确定、产品检测以及标准的编制

	
	朱闪闪
	农业
	负责产品技术指标的分析确定、产品检测、数据统计分析以及标准的编制

	
	康书玲
	化验
	负责产品检测

	
	郭嘉
	食品
	负责产品检测

	
	栗琳
	计算机
	负责产品检测、数据统计分析

	
	杜蘅
	食品
	负责产品工艺要求、技术指标的分析确定以及产品检测


二、与我国有关法律法规和其他标准的关系
本标准的制订根据我国食品相关法规现状进行，主要参考GB 7099-2003《糕点、面包卫生标准》、GB2760—2011《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》、GB 14880-2012《 食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准》、GB 2762-2012《食品安全国家标准 食品中污染物限量》、GB2761-2011《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》、GB19300-2003《烘炒食品卫生标准》及《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》。其中参照执行GB 2762-2012、GB 7099-2003和《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》中的污染物、微生物指标，参照执行GB2761-2011中的真菌毒素限量，参照执行GB2760—2011、GB 14880-2012中规定使用的食品添加剂、营养强化剂的品种和添加量。
在修订过程中还参考了国内相关标准：GB/T 22165-2008《坚果炒货食品通则》、GB/T12140-2007《糕点术语》、QB/T 1733.2-1993《花生类糖制品》、GB/T 1532-2008《花生》、        GB 317-2006 《白砂糖》、GB/T 20883-2007 《麦芽糖》以及相关技术指标的现行国家检测方法标准。
由于该类产品地域性强，目前尚无国家标准、行业标准以及地方标准，在加工食品分类系统中也没有明确的归类，需通过制定花生糕制品食品安全地方标准来解决。

目前与花生糕制品接近的产品标准只有QB/T 1733.2-1993《花生类糖制品》，该标准规定的适用范围虽包括有花生糕（属于酥松类），但经过与目前生产、销售的花生糕产品实际情况比较，有几点不适合：
1. 该标准不包括添加辅料的花生糕。
2. 该标准水分指标规定≤3%，但实际花生糕制品生产控制情况与检测数据基本上在3%到5%之间，该标准不适合。
3. 该标准食品安全指标铅规定≤1.0mg/kg,远高于GB 2762-2012《食品安全国家标准 食品中污染物限量》中有关规定的要求。
4. 该标准的净含量要求也与国家质量监督检验检疫总局令[2005]第75号 （定量包装商品计量监督管理办法）相矛盾。
5.其他：质量指标如蛋白质、脂肪和需特别规定的二氧化硫指标未规定。
所以需制定花生糕制品食品安全地方标准。
三  标准的制订和起草原则
标准是以保证食品安全，保护人民健康为准则，以科学的实验数据为依据，结合产品的实际生产情况，经过标准制订小组集体研究而制定。
标准制订小组通过对相关的国内外标准、技术资料的分析，该标准的制定原则为：符合国家对食品安全标准制修订的有关规定和要求，依照国家食品安全标准，具体结合产品的实际情况制定，并根据GB/T 1.1-2009 《标准化工作导则第1部分：标准的结构和编写》的规定编写。
四．标准的主要内容制定情况
1.产品定义
花生糕制品：以花生仁为主要原料，经炒制、脱去红衣、粉碎或不粉碎后，与白砂糖、麦芽糖熬制后的糖液混合，添加或不添加辅料、再经压制、拔糖、成型等工艺包装而成的中式糕点（含夹芯制品）。并对熬制、压制、拔糖等工艺进行了定义说明。
2.产品范围：
花生糕制品作为传统的特色食品，有着其相对固定的配方和工艺，已有企业的传统花生糕制作工艺申请入选了市级非物质文化遗产目录。为了继承和规范发展花生糕这一特色食品，这次制定花生糕标准，传统花生糕制品规定的范围是指以花生仁为主要原料，经炒制、脱去红衣、粉碎后与熬制的糖液混合、压制、拔糖、成型等工艺加工而成。近年来又有在保持传统的基础上，加入了一些辅料，形成了不同风味的花生糕制品，如夹芯花生糕、椒盐花生糕等，这些品种花生糕制品也作为本次标准调整范围。
3.产品类型的确定：
《花生糕制品》标准制定首先要确定花生糕制品的归类，才能进行相关技术要求的制定。由于该类产品地域性较强，该类产品目前尚无国家标准、行业标准以及地方标准，在加工食品分类系统中也没有明确的归类。
故本次标准制定，花生糕制品归类参考依据是：
（1）按照花生糕制品使用的主要原辅料（花生、白砂糖、麦芽糖）接近GB/T12140-2007《糕点术语》中糕点的定义（以粮、油、糖、蛋等为主料，添加或不添加适量辅料，经调制、成型、熟制等工序制成的食品）和GB7099-2003《糕点、面包卫生标准》规定的范围（本标准适用于以以粮食、油脂、食糖、蛋等为主要原料，添加适量的辅料，经配制、成型、熟制等工序制成的各种糕点及面包类食品）
（2）花生糕制品加工工艺（花生仁炒制和白砂糖、麦芽糖熬制为熟制热加工外，其余工序如脱去红衣、粉碎、添加辅料混合、压制、拔糖、成型工艺均为冷加工）与GB/T12140-2007中冷加工糕点定义（加工过程中在加热熟制工序后，在常温或低温条件下在进行二次加工的一类糕点）和GB7099-2003中冷加工糕点定义（加热过程中在加热熟制后再添加奶油、蛋白、可可等辅料而不再经过加热的糕点、面包类食品）一致。
（3）花生糕制品按照传统习惯一直归到糕点类。
（4）目前花生糕制品企业办理食品生产许可证也是按照糕点类执行。
所以这次制定《花生糕制品》标准主要技术指标参照糕点（冷加工工艺）相关国家标准。另外因为花生糕制品使用的主要原料（花生）经过炒制后再加工，故个别指标需参照GB19300-2003《烘炒食品卫生标准》、GB/T 22165-2008《坚果炒货食品通则》和QB/T 1733.2-1993《花生类糖制品》 等标准。
4.主要技术指标
(1) 感官指标：主要强调了花生糕制品的感官特点，同时也间接限定了花生糕制品的适用范围。
(2) 水分：水分偏高会影响产品感官特点，且不易保存，在生产加工过程中需严格控制好产品的含水量。根据企业实际控制情况和经验，同时分析花生糕制品检测数据，165份样品中97%的样品水分实测值≤5.0%，因此花生糕制品水分指标确定为  ≤5.0%。
(3) 蛋白质：花生作为花生糕制品的主要原料，蛋白质作为花生的主要营养成分，所以需控制蛋白质含量。通过原辅料的理论计算和统计分析花生糕制品检测数据，165份样品中96%的样品蛋白实测值≥8.0%。因此花生糕制品蛋白质指标确定为≥8.0%。（蛋白质计算均统一使用花生的换算系数5.46）。
(4) 脂肪：花生作为花生糕制品的主要原料，脂肪作为花生的主要营养成分，同时为防止掺入花生饼等其他原料，所以需控制脂肪含量。通过原辅料的理论计算和统计分析花生糕检测数据，70份样品中95%的样品脂肪实测值≥15.0%，因此确定花生糕制品脂肪指标为≥15.0%。
(5) 酸价、过氧化值：酸价、过氧化值指标主要控制花生所含脂肪，防止其酸败，同时检测这两项指标主要用来源于花生中的脂肪，所以这两项指标依据GB19300-2003《烘炒食品卫生标准》及修改稿规定（酸价≤3 mgKOH/g，过氧化值≤0.50 g/100g）执行比采用GB 7099-2003《糕点、面包卫生标准》（糕点中脂肪主要来自于外来添加）更合理，同时统计分析花生糕制品检测数据，165份样品中97%的样品酸价实测值≤3 mgKOH/g，95%的样品过氧化值实测值≤0.50 g/100g。所以确定花生糕制品酸价指标为≤3 mgKOH/g，过氧化值指标为≤0.50 g/100g。（关于过氧化值指标对人体健康的影响目前国内外均无明确量化评估报告。美国和欧盟对坚果炒货类产品过氧化值至今未作限量标准规定。）
(6) 铅：依据GB7099-2003《糕点、面包卫生标准》规定铅≤0.5 mg/kg,而GB 2762-2012《食品安全国家标准 食品中污染物限量》规定花生铅≤0.2 mg/kg，白砂糖和麦芽糖的铅≤0.5 mg/kg，焙烤食品≤0.5 mg/kg，GB19300-2003《烘炒食品卫生标准》中对炒制花生未作规定，由于添加原辅料的不确定性（可能添加的原辅料允许限量值最高能到5.0mg/kg）。考虑分析花生糕制品的检测数据，165份样品中94%的样品铅实测值≤0.5 mg/kg，根据制订标准可严则严的原则，依据产品归类（中式糕点），按照GB7099-2003《糕点、面包卫生标准》和GB 2762-2012《食品安全国家标准 食品中污染物限量》规定，确定花生糕制品铅指标为≤0.5 mg/kg。
(7) 总砷：在GB 2762-2012《食品安全国家标准 食品中污染物限量》中只规定了白砂糖和麦芽糖的总砷限量（≤0.5 mg/kg），而花生无具体规定，又加上其他辅料的不确定性，同时统计分析花生糕制品的检测数据，165份样品中93%的样品砷实测值≤0.5 mg/kg。根据制订标准可严则严的原则，所以依据GB7099-2003《糕点、面包卫生标准》规定，确定花生糕制品总砷指标为≤0.5 mg/kg。
(8) 镉：在GB7099-2003《糕点、面包卫生标准》中未作具体规定，在GB 2762-2012《食品安全国家标准 食品中污染物限量》规定花生镉≤0.5 mg/kg，而白砂糖和麦芽糖无具体规定，其他辅料又具不确定性。考虑花生糕制品主要原料是花生，所以依据花生镉限量指标，同时统计分析花生糕检测数据，70份样品中97%的样品镉实测值≤0.5 mg/kg，所以确定花生糕制品镉指标为≤0.5 mg/kg。
注：铅、总砷、镉三项指标由于花生糕制品在GB 2762-2012《食品安全国家标准 食品中污染物限量》中食品类别（名称）不能明确，所以在本地方标准中分别作出了具体规定，而不直接引用GB 2762-2012。
(9) 二氧化硫：按照GB2760—2011《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》规定花生糕制品（中式糕点）不得添加亚硫酸盐类食品添加剂，但在实际检测中除了因使用原辅料的食品添加剂带入原则检出二氧化硫残留外（如在GB2760—2011中规定白砂糖二氧化硫≤0.1g/kg，麦芽糖二氧化硫≤0.04 g/kg），还会由于花生等坚果食品原料大多为农副产品，受土壤环境的影响，原料中大多数本底含有硫酸盐和亚硫酸盐，可能造成检出二氧化硫残留数据偏高，结果判定掌握不能统一。因为花生糕制品主要原料是花生，又加上其他辅料的不确定性，所以依据GB/T 22165-2008《坚果炒货食品通则》，制订了二氧化硫含量限量值，确定花生糕制品二氧化硫指标为≤0.4 g/kg。 70份样品中二氧化硫实测值均满足要求。
(10) 黄曲霉毒素B1：花生糕制品中黄曲霉毒素B1主要来源于花生的污染，依据GB2761-2011《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》中对花生制品的限量规定（黄曲霉毒素B1≤20μg/kg），在GB7099-2003《糕点、面包卫生标准》中规定黄曲霉毒素B1≤5μg/kg，QB/T 1733.2-1993《花生类糖制品》规定花生糕（酥松类）黄曲霉毒素B1≤13μg/kg。结合产品实际原料特点和制订标准可严则严的原则，确定花生糕黄曲霉毒素B1为≤10μg/kg。165份样品中黄曲霉毒素B1实测值均＜10μg/kg。
注. 黄曲霉毒素B1指标由于花生糕制品在GB2761-2011《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》中食品类别（名称）不能明确，所以在本地方标准中作出了具体规定，而不直接引用GB 2761-2011。
(11) 微生物指标：
菌落总数，大肠菌群，霉菌：作为指示性微生物（指示菌）指标，不是食品安全指标。但考虑到据花生糕工艺特点（热加工后冷加工操作环节较多），且该类产品又涉及花生中黄曲霉毒素B1污染，所以仍需保留菌落总数、大肠菌群和霉菌作为微生物控制指标。综合考虑花生糕制品的产品特性（水分含量低，含糖量高）和165份样品的检测数据，菌落总数、大肠菌群的指标依据QB/T 1733.2-1993《花生类糖制品》要求执行，霉菌指标制订为≤50CFU/g。
(注：大肠菌群为与GB4789.3-2010《食品安全国家标准 食品微生物学检验大肠菌群计数》统一，修改为≤0.9MPN/g, 同时菌落总数，霉菌计数计量单位也与2010版食品微生物学检验标准统一，均修改为CFU/g)。
致病菌（沙门氏菌、金黄色葡萄球菌）：作为食品安全指标，依据《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》中对焙烤食品的要求制定（对沙门氏菌、金黄色葡萄球菌两种致病菌限量有要求），更具合理性，不再按照GB7099-2003《糕点、面包卫生标准》的要求执行，并取消了对志贺氏菌的要求。
(12) 食品添加剂和营养强化剂： 规定使用的食品添加剂和营养强化剂的质量应符合相应的安全标准和有关规定，食品添加剂及营养强化剂的使用符合GB2760-2011《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》和 GB 14880-2012《 食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准》中“中式糕点”和相关公告的规定。
5.其他 
花生糕的保存温度影响着其感官特点，所以参照GB/T 20883-2007 《麦芽糖》对麦芽糖贮存温度的要求，结合企业实际，规定产品贮存温度在25℃以下为宜。
五．征求意见和采纳意见的情况
2013年9月完成标准征求意见稿，向相关部门、人员发出标准征求意见函36份，共收集到包括花生糕生产企业、监督管理部门、检验机构、研究部门、大专院校等通过电子邮件、电话、书面的反馈意见共30份，标准制订小组对这些意见进行了分析归纳，主要涵盖了以下几个方面：
（1） 对标准文本的意见。
（2） 对产品定义和工艺术语的意见。
（3） 对部分技术指标的意见。
根据反馈的意见和食品安全国家标准的格式要求，我们对标准草稿进行了调整修改。主要变动如下：
1. 对花生糕制品的定义进行了规范和补充。
2. 对熬制、压制、拔糖等工艺术语进行了规范和补充。
3. 对花生糕制品的感官指标、理化指标、污染物限量指标进行了部分调整和修改补充。

5. 对黄曲霉毒素指标偏松的问题，根据制订标准可严则严的原则，提高了要求。
6. 污染物和真菌毒素限量指标单独列表。
7. 对微生物指标偏松的问题，对指标进行了从严调整。
8. 致病菌指标按照即将实施的《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》进行了调整。
六．其他需要说明的问题
     无
