湖北省食品安全地方标准《熟卤制品气调包装要求》编制说明
一、工作简况
1、任务来源
编制《熟卤制品气调包装要求》标准由周黑鸭食品股份有限公司提出，最终由湖北省卫生和计划生育委员会归口，该标准编制项目在2013年7月获得省卫计委正式批准并开始实施。
2、项目负责单位
本标准负责起草单位：周黑鸭食品股份有限公司，协作单位：武汉市食品工业协会。主要起草人：周富裕、胡佳庆、郭成祥、王刚、张娟、李惠玲、张超
3、制定背景和意义
目前，熟卤制品在市场上分两种形式，散装和真空包装。
散装卤制产品在目前市场上还是占有主要地位，但是食品安全方面无法得到保障，卤制品行业出现的食品安全问题，基本上都是散装产品卫生指标不合格，一般情况下的不合格原因主要是生产、运输、销售过程中无法有效控制产品温度、交叉污染而导致的食品菌落总数、大肠菌群超标。
真空包装杀菌卤制产品能够解决这一问题，达到工艺要求的产品都可以保障产品安全，质量合格。但是，真空包装杀菌卤制品由于高温长时间杀菌，导致与散装卤制品口味相差比较大，价格比散装卤制品要高，且损耗率比散装卤制品大。对于大多数消费者来说还是偏向于原汁原味散装卤制品，所以能够保持原汁原味的卤制产品仍是卤制品行业消费的主流。
气调包装熟卤制品通过改变包装型式，保障卤制品的原汁原味，抑制微生物的增长，延长食品保质期，在产品正常运输及销售的过程中，杜绝产品裸露和交叉污染风险，能有效的保障产品质量安全。
在国内，气调包装产品已经逐步的被企业和消费者所接受，部分企业已经在应用该技术。但是，目前气调包装产品没有国家标准、行业标准或地方标准，各企业都是按照企业标准组织生产，企业标准则依据的GB/T 23586或GB 2726来制定，或者直接按照GB/T 23586或GB 2726执行，没有关于气调包装这种新型包装形式的要求或规范。
气调包装产品因其特殊的工艺，即没有特定的杀菌过程，要求我们在生产阶段特别注意产品的微生物风险控制。其最基本的条件还是严格的工艺卫生要求，现制定的地方标准规定了气调包装的厂房、设备、原料（包材阻隔性要求、填充气体要求）、产品要求。制定本标准，通过标准的实施来降低食品安全的危害，保障广大消费者的健康，将原汁原味的产品安全的送到每一个消费者手中。
4、主要工作过程
（1）2013年06月成立标准起草小组:地标主要起草人：周富裕、胡佳庆、郭成祥、王刚、张娟、李惠玲、张超。起草人员主要负责标准制订工作的组织、协调，相关资料的查阅、收集，相关指标的实验、产品的检测，标准文本及编制说明的起草、撰写，组织召开研讨会，通过电子邮件、传真、电话等方式，征集、整理和归纳相关的意见、标准送审等。
（2）广泛收集资料  整理标准草案
制订标准草案:我们广泛收集国内外的资料, 按照国家标准基本格式，国家相关卫生标准限量要求，及我国气调包装生产企业的技术水平，初步形成标准基本框架。2013年6月份起，起草工作组召开会议对标准框架进行研讨，并通过电话、传真邮真、电邮等形式征集省内专家的制标建议，形成标准初稿。
（3）起草工作组依据查询、收集的资料，根据气调包装的工艺特点，会同合作专家的意见，多次讨论，多次修改，在2014年10月份完成了《熟卤制品气调包装要求》的初稿。

二、与我国有关法律法规和其他标准的关系
本标准依据《食品安全法》和《食品安全法实施条例》关于食品安全标准的规定，并符合国家有关食品安全、质量、标签标识、QS管理的规章及规范性文件要求，结合近年来我省对该类食品监督抽检以及食品安全风险监测结果，参照国际上相关的文献及国内标准，予以制订。本标准引用了现行的如下标准
GB/T 1037  塑料薄膜和片材透水蒸气性试验方法 杯式法

GB/T 1038  塑料薄膜和薄片气体透过性试验方法 压差法

GB/T 6285  气体中微量氧的测定 电化学法

GB 9683  食品复合包装袋卫生标准

GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 50687  食品工业洁净用房建筑技术规范

    本标准的格式参照食品安全国家标准的格式要求进行编写。
三、国外有关法律法规和标准情况的说明

起草工作组首先查阅相关的国内外技术标准资料，检索了国际食品法典委员会（CAC）、美国食品药品管理局（FDA），欧盟指令（EC）、澳大利亚新西兰食品标准法典、日本食品安全法、美国国家标准协会。查新结论为目前现行的国际标准，未检索到任何气调包装熟卤制品相关标准。在我国也没有国家标准,各地都是按企业标准及商务合同进行判定.但是，国内外相关文献有对气调包装技术的描述，可选择性作为本标准中工艺要求的参考。        
四、标准的制定原则

标准编制遵循“先进性、实用性、科学性”的原则。
1、先进性
本标准是熟卤制品气调包装要求的首次发布，并在制标之前查询了国内外的气调包装的相关标准，现行的国际标准、国内标准都没有相关标准。本标准为首次发布，考虑到卤制品行业的现状以及未来的发展趋势，在标准的条款中，只对关键性要求做了规定。

2、实用性
制定本标准本着具有可操作性的原则，根据气调包装的实际要求，结合企业生产的现状，对熟卤制品生产气调包装的厂房、设备、原料、产品的要求进行明确，每个条款的设置都充分考虑可操作性。
3、科学性
本标准中的相关要求，所引用的描述均来自相关国家标准、地方标准、相关文献资料、相关机构的实验结果以及企业自身的实验结果。
三、确定各项技术内容的依据
本标准规定了熟卤制品气调包装厂房、设备、包装前物料、产品要求以及对运输、贮存、销售的推荐要求。
厂房相关的要求以GB 14881《食品生产通用卫生规范》的相关要求为基础，这是食品企业厂房的基本要求。依据文献《熟食和水产食品气调包装研究》内容，熟食气调包装需要控制产品包装前的卫生指标。为尽可能减少熟卤制品在冷却、包装环节受环境的影响，控制产品包装前的微生物限量，需要控制环境的洁净度。气调包装的冷却、加工场所应符合GB 50687《食品工业洁净用房建筑技术规范》中对于洁净生产车间的要求。洁净厂房的设计按照GB 50687《食品工业洁净用房建筑技术规范》的要求执行。
设备要求中主要有两方面的内容，一是温控设备要求数量足够，建议将熟卤制品温度降低到冷链工艺的温度要求。冷链工艺参考上海市地方标准DB31/2026 《食品安全地方标准 预包装冷藏膳食生产经营卫生规范》定义3.2，为了能确保产品包装前的微生物限量尽可能低，需要控制熟卤制品的空气暴露时间。根据GB 27301 《食品安全管理体系 肉及肉制品生产企业要求》中关于加工过程的环境温度要求，加工车间的环境温度不高于12℃，包装车间环境温度不高于15℃，不仅快速对产品降温，缩短了熟卤制品的空气暴露时间，低温环境也抑制微生物的生长。二是针对气调包装设备，要求包装设备能符合气调包装的要求，即精准控制包装内的气体填充，保障气调包装的气体环境。
原料要求规定了两个方面的内容，一是包装材料的要求，我们依据《冷鲜肉气调包装技术的研究进展》的结论，为控制气调产品的微生物的生长，不仅要控制产品包装前的微生物限量，同时要控制包装内的气体环境。因此控制包装材料的水蒸汽透过量和氧气通过量是必要的，具体的测定方法是GB/T 1037和 GB/T 1038。根据标准查新，对于以上两个指标的要求以GB/T 10004《包装用塑料复合膜、袋干法复合、挤出复合》中的要求为准。其次包装材料还需要满足GB 9683《食品符合包装袋卫生标准》对于包装袋卫生的要求。二是填充气体的要求，根据气调包装的相关文献和GB 2760-2011《食品添加剂使用标准》要求了几种可以使用的气体，包含了氮气、二氧化碳等。按照查询到的GB 29202 《食品添加剂 氮气》和GB 10621 《食品添加剂 液体二氧化碳》食品安全国家标准中对于气体的要求，填充气体应符合相关食品安全国家标准要求。
产品的要求依据的是食品安全国家标准，熟卤制品的定义包含了各类卤制品，根据国家标准的查新，如GB/T 23586《酱卤肉制品》和GB2726《熟肉制品卫生规范》中只有对于具体类别的熟卤制品有相关规定，考虑到卤制品的种类，因此要求熟卤制品气调产品在保质期内符合国家相关标准的要求。同时，我们对气调包装的效果也进行要求。依据真空包装的原理中‘实验 证明：当包装袋内的氧气浓度≤1%时，微生物的生长和繁殖速度就急剧下降’的表述，要求气调包装中的氧含量≤1%，检测方法参照GB/T 6285《气体中微量氧的测定 电化学法》执行。
对于运输、贮存、销售推荐满足冷链要求，采取必要的冷藏措施，保持产品的中心温度≤10℃。
四、征求意见的采纳情况

1、标准编制初期，对于标准的编制可行性进行了同行业的征询意见，结果显示：卤制品生产企业期待气调包装的标准制定，以帮助其解决生产气调包装所面临的标准缺失的问题。
2、2014年5月，经过与会专家的讨论，确定本标准编写方向为熟卤制品气调包装的加工规范类。
3、2014年7月，经过起草组讨论，在原‘地方标准-周黑鸭1（技术要求）’的基础上，确定标准主要内容涉及厂房要求、设备要求、包装要求、卫生要求，确定了标准的基本方向。
4、2014年7月底，经过和专家的讨论，在起草组讨论结果基础上，最终确定了标准的主要内容为厂房要求、设备要求、原料要求、包装要求、标志、储运要求。后期经过沟通，具体细化了条款的名称和格式。
5、2014年11月，湖北省食品安全标准委员会组织专家对地标的论证会，最终达成了关于地标的四项建议，起草组经过讨论，全部采纳专家论证会的意见，对地标进行了修改。
6、2014年11月，标准初稿制定之后，在武汉市食品工业协会的协助下，对湖北省的卤制品企业进行行业内征求意见，共收集到意见7条，其中采纳1条，结合该意见在标准中增加生产过程卫生要求。
7、2014年11月-12月，地标起草组征求了科研院校关于地标文本的意见，征求了5所高校意见，共收集到10条意见，采纳4条。
五、标准实施建议
建议本标准通过后，尽快发布实施；组织同行业的企业、检测机构、监督机构进行一场关于本标准的研讨会。
六、会议审查意见以及处理情况
1、2013年5月在周黑鸭食品股份有限公司召开了标准的专家咨询座谈会，确定了标准的申报相关事宜，周黑鸭食品股份有限公司和武汉市食品工业协会开始组建地方标准起草组。
2、2014年5月在周黑鸭食品股份有限公司召开了标准的专家会谈，经过多方的讨论，确定了地方标准的编写方向。
3、2014年7月，起草组召开讨论会，确定地方标准的主体结构以及关键性指标。
4、2014年8月，起草组召开讨论会，就标准的主体结构进行细致的讨论，并对地方标准的后续工作进行了深入的讨论。
5、2014年11月，湖北省食品安全地方标准委员会组织相关专家，对地方标准的科学性进行论证，并最终形成了专家建议。
七、其他说明
1、熟卤制品的定义，原料分类按照GB 2760-2011《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》的食品分类，结合行业的特点，原料要分成这样几大类：肉及肉制品、水产及其制品、蛋及蛋制品、蔬菜、食用菌、藻类、豆类等，随着技术的发展，可以用于卤制的原料还会发生变化，因此我们用‘可食用的动植物性原料为主料’来描述原料；以香辛料、食盐等为辅料， GB 2760-2011中对于调味品的分类包含了食用盐、香辛料类，另传统的卤制香料中有药食同源的卤料以及随着工艺发展，还会添加的未知辅料，因此我们描述为‘以香辛料、食盐等为辅料’；加工要经过煮制、卤制（或酱制）等工艺制成的熟制品。
2、关于地标中熟卤制品包装前的要求，依据《初始菌落数与真空热缩包装冷鲜牛肉保质期的关系》的结论，严格控制产品包装前的微生物能有效延长产品的货架期。依据此结论，我们结合自身产品及目前生产现状，采用自检的方式进行了验证，确定了产品包装前微生物限量要求，根据专家论证会的意见，此指标不适于监管部门进行监管，因此我们将此指标作为气调包装质量控制的一个指标，不列入标准条款。
3、填充气体的种类，现查询到的关于气调包装的文献资料，都是关于冷鲜肉、果蔬的文献，尚没有关于熟食的文献，也没有标准或者技术规范，因此对于气调包装的填充气体的种类不能做出明确的规定，依据现有气调包装的技术，我们使用的填充气体为99.99%的氮气，依据GB 29202 《食品添加剂 氮气》的标准，要求填充气体纯度达到99.9%的要求，并符合食品用气体的相关标准。考虑到行业发展，可能运用的气体种类变化，在本标准中不做具体要求，要求气体满足食品安全国家标准要求即可。

4、基于标准名称为《熟卤制品气调包装要求》，并且气调包装的熟卤制品保质期内微生物指标能满足食品安全国家标准要求，对于具体的销售、贮运的控制可视各自产品保质期要求确定控制措施。本标准对于在贮运、销售过程中的相应要求不做强制要求。
