行业标准项目建议书
	建议项目名称

(中文)
	果蔬发酵汁
	建议项目名称

(英文)
	Fruit and vegetable fermented juice

	制定或修订
	( 制定
	□ 修订
	被修订标准号
	

	采用程度
	□ IDT
	□ MOD
	□ NEQ
	采标号
	

	国际标准名称

（中文）
	
	国际标准名称

（英文）
	

	采用快速程序
	□ FTP
	快速程序代码
	□B
	□C

	ICS分类号
	67.080.01
	中国标准分类号
	X60

	牵头单位
	中国食品发酵工业研究院
	体系编号
	140640507070100049CP

	参与单位
	北京市蛋白功能肽工程技术研究中心、完美（中国）有限公司、金日制药（中国）有限公司等
	计划起止时间
	2014年-2016年

	目的﹑意义或

必要性
	果蔬发酵汁是国内近年来出现并一定范围内风靡的酵素类或宣称发酵型新产品的原料，是以新鲜水果、蔬菜为原料，采用含有益生菌在内的复合菌种，经传统发酵工艺制成的功能果蔬发酵制品原料，具有调节肠道菌群平衡、增强免疫、促进睡眠、延缓衰老等作用，对人体有多种有益功效。果蔬发酵汁在其生产过程中，通过微生物发酵，促进了果蔬原料中碳水化合物、蛋白质、脂类等物质的微生物代谢反应，大量产生和积累初级及次级代谢产物，生成有机酸、低聚糖、糖醇、酶类、低聚肽、多酚等多种成分，用其为原料制成的产品中还包含果蔬原料及微生物自身或代谢所含有的营养及功能成分，如纤维素、维生素等。
积极发展功能性发酵制品（功能性糖类、真菌多糖、功能性红曲、发酵法抗氧化和复合功能配料、活性肽、微生态制剂），推进特种功能发酵制品产业化，是《食品工业“十二五”发展规划》的发展方向与重点之一，也被列入产业结构调整指导目录（2011年本）（修正）轻工鼓励类。同时，根据《食品工业“十二五”规划》要求，我国将扩大加工用果蔬原料基地规模，积极发展果蔬制品、脱水制品、冷冻制品，开发符合市场需求的新型果蔬食品，推广普及特色果蔬保鲜、低温加工等技术，大力发展果蔬物联网。此外，《循环经济发展战略及近期行动计划》中还提到，重点对果渣无害化处理，将其作为原料进行利用，推进食品加工副产物和废弃物资源化利用，推动食品行业与上下游一体化发展，从而构建食品行业循环经济产业链。
我国是世界上最大的果蔬生产国，果蔬发酵汁的推出能进一步为终端新产品的开发提供有效原料保障。为了规范目前以果蔬发酵型产品为原料的酵素类及发酵型产品市场，有必要对其关键性原料果蔬发酵汁进行统一要求，提高果蔬发酵汁的产品质量水平及关键技术指标，从而保障企业正常生产和规范市场销售。

	范围和主要

技术内容
	本标准规定了果蔬发酵汁的技术要求、试验方法、检验规则和标签、包装、运输、贮存要求，适用于以新鲜水果、蔬菜为原料，经前处理（挑选、清洗、切分、打浆、调配）、发酵、过滤、杀菌等工艺生产而成的果蔬发酵汁。

	国内外情况

简要说明
	目前市场上所谓的“酵素”产品，是使用一定量果蔬发酵型原料，经一定调配制成的，在日本、东南亚及台湾地区作为一种高档滋补功能食品，深受广大消费者的青睐，成为长久不衰的热销产品。在此发展趋势下，国内企业通过自主创新研发，现已具备完全成熟的生产技术，这种以果蔬发酵汁作为原料的产品市场需求强劲，成为功能食品市场的一大亮点。经查阅，国内外没有果蔬发酵汁的产品标准，因此，为了培育和发展果蔬发酵汁这一新兴功能发酵制品产业，迫切需要制定行业标准，该标准的制定将有助于拓展国内外市场，有助于产业的健康发展。

	牵头单位
	（签字、盖公章）

月     日
	标准化

技术组织
	（签字、盖公章）

    月     日
	部委

托机构
	（签字、盖公章）

    月     日


[注1]  填写制定或修订项目中，若选择修订必须填写被修订标准号；

[注2]  选择采用国际标准，必须填写采标号及采用程度；

[注3]  选择采用快速程序，必须填写快速程序代码。
