《食品安全国家标准 食用动物血制品》（征求意见稿）
编制说明
一、标准起草的基本情况
《食品安全国家标准 食用动物血制品》的起草任务来自原国家卫生计生委食品安全标准与监测评估司委托的食品安全国家标准制（修）订项目（项目编号：spaq-2016-113），起草单位为中国肉类协会、河南省疾控中心、中国畜牧兽医学会。主要起草人包括高观、张子平、王绪茂、张新玲、解魁、刘蕾等。

接到任务之后，起草组立即召开工作会议，商讨技术研究路线。在汇总企业标准、地方标准、国外信息等相关技术资料后，从原料特性、工艺技术、添加剂使用、质量安全控制、包装材料要求、产品种类等方面对畜禽血制品进行了全面的分析。此外，起草组通过企业实地调研，了解了生产技术、质量控制措施和保藏流通现状，并对全国重点市场进行采样检测，样品检测项目有：污染物、致病菌、理化指标、非法添加物（甲醛）等。以检测结果为依据，综合企标和地标，考虑企业生产和市场消费实际情况，形成标准草稿。在此基础上，邀请相关技术管理专家召开专题研论会，并向监管部门、行业协会、企业、高校、研究院等征求意见。通过对反馈意见进行认真研究并对标准草稿进行相应的修改后形成标准征求意见稿。
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二、标准的重要内容
本标准为新制定的食品安全国家标准。主要包括以下内容：
（一）适用范围
本标准适用于食用动物血制品，包括全血制品和非全血制品，本标准不适用于将食用畜禽血液经生物化学降解、物理干燥处理等工艺技术制成的产品。
（二）术语和定义
本标准基于文献研究资料和企业加工技术实际，结合产业现状，对血制品进行了分类，对食用动物血制品、全血制品、非全血制品的定义进行了规定。从原料方面讲，全血制品的主要原料是畜禽血和水，非全血制品除了畜禽血和水，还会有脂肪、淀粉、蔬菜等辅料。
（三）原料要求
畜禽血液在动物屠宰时的收集存储是关键的食品安全控制点。标准中的本条款对作业卫生、刀具消毒、过滤目数、存储温度等技术要求做出详细规定，目的是保证血液的卫生状况及新鲜度。
（四）感官要求
本标准充分考虑全血制品和非全血制品的特点，从色泽、滋味、气味、状态几个方面对产品的感官要求分别做出规定。色泽能在一定程度上反应产品的新鲜度，除产品应有的光泽外，全血制品还要具有颜色褐红色的特征。滋味、气味指标要求具有产品应有的滋味与气味，无异味，非全血制品无酸败味。状态指标则要求产品质地紧实，有弹性，因加工工艺的特殊性，允许有气孔存在。
（五）理化要求
全血制品的工艺配方一般是鲜的畜禽血添加约不超过1倍的水，其主要成分就是水分和蛋白质。为确保全血制品基本的营养安全，本标准设置水分、蛋白质指标，具体限量值在参考相关地方标准的基础上，根据检测数据而定。挥发性盐基氮含量会随着产品新鲜度下降而逐渐增加，是反应产品鲜度的卫生学指标。为控制鲜的畜禽血原料在贮存时的温度和时间，确保产品的新鲜度，本标准设定挥发性盐基氮指标，具体限量值根据检测结果而定。
（六）污染物限量
畜禽在生命生理状态下，血液经过血管、毛细血管为肌肉运送养分，运出废物，实质上肉的污染物来自血液的输入。食用动物血制品的食用方式与肉制品类似，且非全血制品的原料中也会有肉类，所以污染物限量引用了GB 2762中肉制品的规定。
（七）兽药残留限量
本条款依据国家有关规定和公告，最高残留限量的数值标准以肝组织相关限量为准。畜禽在生命生理状态下，血液全部流经肝脏，肝脏是动物血液循环、新陈代谢的解毒器官。肝组织如有兽药残留实际上是动物被宰杀死亡时血液循环停止，血液存留在肝组织中造成的，所以血制品的兽药残留限量参考对动物肝脏的要求。
（八）微生物限量
本标准仅对即食动物血制品的微生物限量做出规定，其中致病菌引用GB 29921中肉制品的规定。从当前行业生产的加工工艺技术看，即食血制品都有相应的熟制工艺，比如即食的全血制品大多经过高温高压，即食的非全血制品一般经过巴氏杀菌，所以即食制品的指示菌指标参考《食品安全国家标准 熟肉制品》（GB 2726-2016），即规定菌落总数n=5，c=2，m=104CFU/g，M=105CFU/g，大肠菌群n=5，c=2，m=10CFU/g，M=102CFU/g。

三、国内国际相关标准情况
相关的国内标准有《猪血丸子》（DB43/346-2007）、《食品安全地方标准 食用畜禽血制品》（（DBS41/011-2016）、《食品安全地方标准 食用畜禽血产品（血旺）》（（DBS50/017-2014）等，生产这类产品的企业有各自的企业标准。
国外由于很多国家、民族不食用畜禽血，没有查到相关标准。

四、其他需要在网上公开说明的事项
屠宰时畜禽血的采集和存放是这类产品质量安全的重点，希望得到尽可能多的意见和建议。

