
《食品安全地方标准预包装食用畜禽血制品》（送审稿）编制说明
一、任务来源、参与协作单位、简要起草过程
本标准是根据河南省卫生厅下达的《河南省食品安全地方标准制修订计划项目》而制定的。制定工作由河南省疾病预防控制中心负责牵头组织，参加单位为河南华英樱桃谷食品有限公司。
我中心在2015年2月份接受了《河南省食品安全地方标准食用畜禽血制品》的制定任务后，立即组织有关参加人员和相关参与企业河南华英樱桃谷食品有限公司，召开了标准制定启动会，在会上大家积极进行交流和讨论，对标准制定的原则进行确定，对工作内容进行分工，最终确定了工作思路，并马上进行实施。调查河南省食用畜禽血制品的消费状况、生产状况等。通过调研，了解到目前在河南市场上生产销售的食用畜禽血制品的加工工艺主要有两种，一种是规模化的通过过滤、凝固、灌装、预包装、高温高压灭菌等工艺制成；另外一种就是散装的食用血制品，在工艺上主要是缺少包装、灭菌工艺，必然造成了其保质期短和不可控（< 24h），当然在其原料使用和加工过程也缺少必要的管控措施。2014年全省共有畜禽屠宰加工企业5000余家，目前市场销售的和饭店采购使用的大部分散装食用畜禽血制品都来源与此类加工厂，但由于其保质期短易变质以及一些加工者的非法添加，造成了散装食用畜禽血制品成为了高风险食品。而规模化的预包装食用畜禽血制品的生产企业目前在我省仅有华英等少数几家，随着食品安全意识的加强和政府监管的要求，预包装食用畜禽血制品必将取代散装血制品，如重庆的相关企业目前已经全面推出“盒装血旺”制品。根据河南省的产业和产品现状，查阅检索国内外相关标准、文献及相关法律法规，组织相关专家确定标准各项技术指标，明确标准涵盖的生产工艺、生产原料、各项指标。根据日常监测数据、相关文献数据、国内外相关标准对标准中所有指标值进行制定、评估。并在生产、销售环节采集一定数量产品进行检测，对数据分析，评估。形成初步的文本。组织相关人员、专家确定标准的文本，向相关监管部门、生产企业、科研单位和社会群体发布争求意见稿，对所有异议进行论证，对相关问题进行修定，最终形成正式文本。于2015年12月完成标准草案修改稿，目前正在进行标准的征求意见阶段。
本标准的制定单位和协作单位负责标准制订工作的组织、协调、相关资料查询、检测数据收集，标准文本及编制说明的起草、撰写，组织召开座谈会，通过电子邮件、传真、邮寄的方式征集、整理、和归纳相关意见和建议。
二、与我国有关法律法规和其他标准的关系
根据我国的相关法律法规，应当符合以下规定，食品添加剂应符合GB2760《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》；污染物限量应符合 GB2762《食品安全国家标准食品中污染物限量》；致病菌应符合GB29921《食品安全国家标准食品中致病菌限量》；
在制订过程中还参照了相关国内标准：DBS50/ 017-2014 《食品安全地方标准食用畜血产品（血旺）》、DB31/448-2009《食用畜禽血产品质量安全标准》。
此外还参考了《香港即食食品微生物含量指引》、《台湾生熟食混合即食食品类卫生标准》。
三、国外相关法律、法规和标准情况的说明
因为饮食习惯不同，目前在国外缺乏相关文献和标准。
四、标准的制订和起草原则
本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，经过起草工作组集体研究而制定。
五、确定各项技术内容的依据
1、确定各项技术内容的文献依据
1）DBS50/ 017-2014 《食品安全地方标准食用畜血产品（血旺）》
2)DB31/448-2009《上海市地方标准食用畜禽血产品质量安全标准》。
3）GB2762 食品安全国家标准食品中污染物限量
4）GB2760食品安全国家标准食品添加剂使用标准
5）孙秉忠等畜禽血的加工利用新农业 1993年07期
6）香港《即食食品微生物含量指引》
2、各项技术内容的修定
2.1 范围
首先，确定了本标准的适用范围为：标准适用于以猪血、鸡血、鸭血等畜禽血为原料，通过过滤加热、凝固、包装、灭菌等工艺制成的预包装食用畜禽血制品。
不适用于散装的食用畜禽血制品。散装产品多是由屠宰户加工的副产品，产量小，没有专门的加工设备，工艺简漏。而且在运输储存过程中极易受到微生物污染，以上原因造成产品质量不可控，所以本标准不涵盖散装产品。本次标准制定采集了市售的50份预包装畜禽血制品和50份散装装畜禽血制品检测其微生物指标，50份预包装产品微生物指标均为未检出（或小于检出限）。而散装的畜禽血制品致病菌有两个检出沙门，菌落总数均为不可计数，大肠菌群也有27件不可计数。

2.2感官要求
本标准根据市场调研和生产企业研讨，确定产品感官要求如下：
2.2.1性状：呈凝固状，有弹性，允许有气孔。
2.2.2色泽：红棕色，有光泽。
2.2.3滋味和气味：稍有铁腥味，无异味。
2.3水分指标
本标准制定水分≤ 95 g/100g。在制定过程中参照了DB31/448-2009《上海市地方标准食用畜禽血产品质量安全标准》和DBS50/ 017-2014 《食品安全地方标准食用畜血产品（血旺）》。资料显示，畜禽血中水分含量最高，如猪血含水分78.7％;鸡血含水分79.76％;牛血含水分81.2%。在此次标准制定过程中，共在市场采集预包装畜禽血制品50份，平均值为79.8%，P95为90.5% 。
2.4 蛋白质指标
蛋白质是食用畜禽血制品的重要指标，蛋白质指标和水分指标联合使用，可控制此类产品的质量。本标准制定蛋白质≥ 4 g/100g。在制定过程中参照了DB31/448-2009《上海市地方标准食用畜禽血产品质量安全标准》和DBS50/ 017-2014 《食品安全地方标准食用畜血产品（血旺）》。资料显示，畜禽血除水分外几乎全是蛋白质,如猪血含蛋白质19.2%,;鸡血含蛋白质17.9%,;牛血含蛋白质17.4%,。羊、鸭、鹅血蛋白质含量均在16—20%。在此次标准制定过程中，共在市场采集预包装畜禽血制品50份，测定其蛋白质含量，检测值均在4%以上。
2.5污染物限量
本标准对食用畜禽血制品中污染物限量的规定参照并直接引用了 GB2762 《食品安全国家标准食品中污染物限量》中熟肉制品的相关规定。铅≤ 0.5mg/kg;  总砷≤ 0.5mg/kg;镉≤ 0.1mg/kg。在此次标准制定过程中，共在市场采集预包装畜禽血制品50份，测定其铅、总砷、镉含量，均小于检出限。
2.6 微生物指标
2.6.1菌落总数指标
根据本标准适用的食用畜禽血制品的加工有高温灭菌和预包装工艺，同时又考虑到其蛋白质和水分含量较高，在保障食品安全的前提下，应尽可能的保护多数生产企业的利益，同时防止企业为了达标而添加大量防腐剂，本标准对食用畜禽血制品的菌落总数指标做了限定。对河南市场的50份预包装食用畜禽血制品检测，菌落总数均＜10CFU/g。
2.6.2大肠菌群指标
考虑到产品加工有高温灭菌和预包装工艺，参照香港《即食食品微生物含量指引》中对即食食品的指导性微生物水平判定B级（可接受）要求：大肠杆菌（总数）20 ～100 CFU/g。对河南市场的50份食用畜禽血制品检测，均能达到此标准，均未检出大肠菌群。
2.6.3致病菌指标
参照《食品安全国家标准食品中致病菌限量》中对熟肉制品的要求制定。
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