《儿童果冻》团体标准
编制说明

1． 标准起草基本情况
1. 基本情况
本标准的制定工作，由北京启旭贝贝科技有限公司、中国副食流通协会食品安全与信息追溯分会牵头，中国副食流通协会标准化技术委员会立项并归口管理。
2. 简要起草过程
①本标准的起草工作于 2021年 5 月立项并成立了起草工作组，撰写了《儿童果冻（讨论稿）》和《标准编制说明（讨论稿）》等材料。
②2021年6 月 16 日召开第一次标准讨论会议，工作组讨论了本标准起草工作的原则和任务，起草过程中仔细分析并参考了国际及其他国标相关规定。在研究了相关标准并结合目前国内市场产品的实际情况，初步确定了产品的质量技术指标和相应的试验方法，形成了标准草案。
③2021年8月6日标准讨论组召开了第二次会议，首先针对首次会议确定的内容进行了沟通与确认；另外对标准的各个细节，包括定义，分类，关键指标，引用标准等做了规范。研究了从儿童零食角度出发，确定产品分类，以及需要达到的营养素指标，微生物及污染物限量等内容。
2． 标准制定的目的及意义
随着生活水平和消费意识的不断提升，人们对健康营养食品的需求不断增加，尤其是针对孩子的食品，家长更是尤为关注。中华人民共和国教育部、国家市场监督管理总局、国家卫生健康委员会等部门制定《学校食品安全与营养健康管理规定》、《关于落实主体责任强化校园食品安全管理的指导意见》等都标明了国家对于儿童零食的关注，旨在引导学生健康饮食，减少糖和盐的摄入，同时也反应了现阶段儿童零食的现状不符合儿童成长所需；对于《国民营养计划（2017-2030年）》等文件的发布，表明国家也更加注重全民营养，在加快食品加工营养化转型。
果冻的消费对象现在基本上局限于儿童和女性，而年轻消费者是未来果冻的重要消费群体，更多的消费者能看到国外的产品，在对比之下消费者更加青睐“无香精、无色素、无防腐剂”的产品。结合近年来对于减糖的趋势，甜味剂趋向于低糖、低热量、安全天然的功能性甜味剂，如甜菊苷，大豆低聚糖，低聚果糖等。食用色素更趋向于功能性的天然色素。
对比国外果冻产品，国外产品中不添加防腐剂、香精、人工色素等成分，选用果蔬汁原料调整产品口味，通过改进工艺提高保质期。
中国消费者协会早在2005年就发出警示，提醒家长谨慎购买小型杯装果冻产品，不要喂食儿童，更不要让儿童单独食用，并建议国家有关部门对果冻产品的体积、形状和包装问题制定强制性标准，以确保果冻产品的安全性。
国内也有越来越多的企业开始常识改变传统果冻的形式，增加袋装可吸型果冻。 
因此，国内需要更需要适合儿童食用果冻的标准，来改变国内果冻产品的现状，一是从产品本身的形态，降低硬度，避免出现窒息的危险，二是从配料选择上更倾向于选择天然成分代替，另外对于杯装产品形态也应该做出更高于国标的规定。
3． 与有关法律、法规和强制性标准的关系
1.GB 19299《食品安全国家标准 果冻》主要规定了果冻的定义、感官及微生物要求，并从产品组织形态对果冻进行了分类。
2.GB/T 19883《果冻》从产品的组织状态、原料两个方面对产品进行了分类，同时对产品的理化指标进行了规定，并规定了生产、出厂、标签的相关规定，并制定了果冻的固形物含量检测方法。整体比GB 19299的规定更明确。
3.国内对于儿童零食开始规范其成分T/CFCA《儿童零食通用要求》建议少盐少糖，少添加剂，不使用辐照处理的原料等，参考此标准对儿童果冻原料作出建议性倡议。
4.GB 14880《食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准》规定了果冻中添加的营养元素的使用规定及限量要求。
5.GB 7718《食品安全国家标准 预包装食品标签通则》规范了果冻包装标签信息的基本要求。
6.GB 28050《食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则》规范了果冻营养成分的标签。
7.GB 14881《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》规定了生产加工过程的卫生要求。
8.GB 2760《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》规定了产品果冻中使用的添加剂使用规定及限量要求。
9.GB 2761《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》规定了产品果冻中使用的真菌毒素使用规定及限量要求。GB 5009.22《食品安全国家标准 食品中黄曲霉毒素B族和G族的测定》；GB 5009.24《食品安全国家标准 食品中黄曲霉毒素M族的测定》；GB 5009.185《食品安全国家标准 食品中展青霉素的测定》规定了果冻中黄曲霉毒素和展青霉素的检测方法。
10.GB 2762《食品安全国家标准 食品中污染物限量》规定了产品果冻中使用的污染物的使用规定及限量要求。GB 5009.11《食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定》；GB 5009.12《食品安全国家标准 食品中铅的测定》；GB 5009.16《食品安全国家标准 食品中锡的测定》；GB 5009.17《食品安全国家标准 食品中总汞及有机汞的测定》、GB 5009.33《食品安全国家标准 食品中亚硝酸盐与硝酸盐的测定》规定了果冻中的污染物砷、铅、锡、汞、硝酸盐和亚硝酸盐的检测方法。
11.GB 4789.2《食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定》；GB 4789.3《食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群测定》；GB 4789.15《食品安全国家标准 食品微生物学检验 霉菌和酵母计数》规定了果冻找那个微生物菌落总数、大肠菌群、霉菌和酵母的检测方法。
12.GB 4789.1《食品安全国家标准 食品微生物学检验 总则》；GB/T 4789.24《食品卫生微生物学检验 糖果、糕点、蜜饯检验》明确了果冻微生物测试中的取样要求。
13.GB 5009.5《食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定》规定了含乳的蛋白型果冻中蛋白质的检测方法。
14.GB 5009.8《食品安全国家标准 食品中果糖、葡萄糖、蔗糖、麦芽糖、乳糖的测定》规定了果冻中总糖的检测方法，为果糖、葡萄糖、蔗糖、麦芽糖、乳糖之和。
15.GB 31621《食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范》规定了果冻产品在运输储存过程中需要满足的要求。
16.GB/T 191《包装储运图示标志》规定了运输和储存过程中周转箱的标示要求。
4． 标准的制定与起草原则
以GB 19299《食品安全国家标准 果冻》、GB/T 19883《果冻》为基础，结合我国行业发展的实际状况，并依据GB/T 1.1-2020《标准化工作导则第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的要求进行编写。
5． 确定各项技术内容
1. 范围
在GB/T 19883、GB 19299的基础上，参照T/CFCA 0015《儿童零食通用要求》，规定了儿童果冻的术语和定义、分类、要求、含检验方法、检验规则、标签、包装、运输、贮存。
本文件明确了依该标准生产加工的产品适用于3岁-12岁儿童食用。

2. 术语和定义
儿童果冻
以水、食糖和（或）淀粉糖、果蔬制品或乳及乳制品为主要原料，添加或不添加营养素、其他甜味剂，辅以增稠剂等食品添加剂，经过溶胶、调配、罐装、杀菌、冷却等工序加工而成，软硬度适宜3-12岁儿童使用勺子、吸嘴或可直接吸食的果冻。
GB/T 19883、GB 19299对于果冻的定义明确了原料、工艺的要求，本标准在此基础上，补充了果蔬制品等天然成分代替部分甜味剂、合成色素的添加，建议添加营养素，针对3-12岁，制作软硬度适宜儿童食用的各种果冻，同时明确了食用方法。

3. 分类
3.1根据组织形态分类：
3.1.1凝胶果冻
   内容物从包装倒出后，能基本保持原有形态，呈凝胶状的果冻。
3.1.1.1杯型凝胶果冻
   以杯形材料包装，且杯口用盖膜经热封封口的凝胶果冻。
3.1.1.2 其他凝胶果冻
除杯形凝胶果冻以外的凝胶果冻。
3.1.2可吸果冻
    内容物从包装倒出后，呈半流体凝胶状，能够用吸管、吸嘴或直接吸食的果冻。
3.2根据原料分类：
3.2.1果味型/果味果冻
添加的果汁（浆）和果肉总含量低于15%的果冻。
3.2.2 果汁型/果汁果冻
     原果汁（浆）总含量不低于15%的果冻。
3.2.3 果肉型/果肉果冻
     含有不低于15%新鲜或经加工的水果（包括整个水果/果条/果块/果粒/果丁/果片等）的果冻。
3.3根据营养成分分类：
3.3.1矿物质型果冻
添加一种及以上矿物质的果冻。
3.3.2维生素型果冻
    添加一种及以上维生素的果冻。
3.3.3蛋白型果冻
    添加乳或乳制品及其他含蛋白质原料的果冻。
3.3.4纤维型果冻
    添加含有膳食纤维原料的果冻。
3.3.5复合型果冻
    添加两种及以上营养成分的果冻。
3.3.6其他型儿童果冻
除上述类型以外的其他儿童果冻。
本标准定义中增加了建议添加营养素，因此产品分类中增加了按照营养素成分的分类。
4. 感官指标
本标准对儿童果冻的感官指标做了概述，主要从色泽、滋气味、组织状态、口感等方面进行描述。抽检10各批次本标准产品，将内容物取出10g倒入白色磁盘内，在明亮的自然光出肉眼观察色泽及异物，鉴别气味，品尝滋味。10个批次样品的具体感官指标均符合表1的规定。合格率100%，因此将感官指标确定为表1规定。
表1 感官指标
	项   目
	要      求

	色泽
	具有该产品应有的色泽，无异常色泽。

	滋味、气味
	具有该品应有的滋气味，无异味。

	组织状态
	具有该品应有的组织状态，均匀的凝胶状。允许含有果蔬纤维、果蔬小粒等产品本底含有的物质。

	口感
	具有该产品应有的均匀凝胶状口感，软硬度适宜，可用勺子或吸嘴直接食用。

	杂质
	无正常视力可见外来杂质异物。


检验方法：将内容物倒入白色磁盘内，在明亮的自然光出肉眼观察色泽及异物，鉴别气味，品尝滋味。
4. 理化指标
4.1可溶性固形物含量
果冻组织形态与产品可溶性固形物含量相关，以下为样品固形物含量测试指标，该儿童果冻指标范围为12-15
表2可溶性固形物含量
	编号
	样品来源
	可溶性固形物(以折光计)
(g/100g) 

	1#
	0503果冻吸吸乐
	12.8

	2#
	0504果冻吸吸乐
	12.9

	3#
	0506果冻吸吸乐
	13.0

	4#
	0507果冻吸吸乐
	12.9

	5#
	0518果冻吸吸乐
	12.9

	6#
	0519果冻吸吸乐
	12.9

	7#
	0507果冻吸吸乐
	13.7

	8#
	0516果冻吸吸乐
	14

	9#
	0516果冻吸吸乐
	13.0

	10#
	0516果冻吸吸乐
	13.0



4.2 总糖
果冻口感风味与甜度，与糖的添加量相关，糖添加量可依据总糖（果糖、葡萄糖、蔗糖、麦芽糖、乳糖之和）含量测定，该儿童果冻指标为总糖≤18
表3总糖含量
	编号
	样品来源
	总糖（果糖、葡萄糖、蔗糖、麦芽糖、乳糖）(g/100g)

	1#
	0503果冻吸吸乐
	10.7

	2#
	0504果冻吸吸乐
	11.4

	3#
	0505果冻吸吸乐
	11.2

	4#
	0507果冻吸吸乐
	10.6

	5#
	0519果冻吸吸乐
	10.3


5.污染物限量要求
国标GB 2762 中对于果冻和婴幼儿罐装辅助食品的限量要求如表1.
表1污染物限量要求
	项目/限量
	果冻
	婴幼儿罐装辅助食品

	铅mg/kg
	0.5
	0.25

	汞mg/kg
	-
	0.02

	无机砷mg/kg
	-
	0.1

	硝酸盐mg/kg
	-
	200

	亚硝酸盐mg/kg
	-
	4



   该儿童果冻产品为儿童食用，其污染物限量要求应高于普通成人食品，结合实际生产参数，并参考GB 10770食品安全国家标准 婴幼儿罐装辅助食品，污染物限量范围如下：
[bookmark: _Hlk79502774]5.1铅的限量要求依据GB 10770食品安全国家标准 婴幼儿罐装辅助食品，限量为0.25mg/kg。
5.2汞的限量要求
   参照GB 10770食品安全国家标准 婴幼儿罐装辅助食品，汞限量0.02mg/kg
5.3无机砷限量要求
   参照GB 10770食品安全国家标准 婴幼儿罐装辅助食品，无机砷限量0.1mg/kg。
5.4硝酸盐、亚硝酸盐限量要求
   参照GB 10770食品安全国家标准 婴幼儿罐装辅助食品硝酸盐（以NaNO3计）b限量200mg/kg；亚硝酸盐（以NaNO2计）c限量4mg/kg。
其中b硝酸盐指标不适用于以蔬菜和水果味主要原料、仅添加其他少量辅料制成的果冻。
c亚硝酸盐指标不适用于添加了豆类原料的果冻。
6.真菌毒素限量要求
针对真菌毒素，目前的国家标准中没有限量要求，而产品中添加的原料中可能会导致产品中含有真菌毒素，比如含乳的果冻，添加了山楂、苹果等成分的原料，需要规定产品中真菌毒素的限量。
6.1黄曲霉毒素B1、M1 参照婴幼儿GB 10769 、GB 10767限量0.5mg/kg。
6.2展青霉素依据GB 2761各类产品均限量50.0mg/kg。
7.微生物限量要求
微生物直接影响产品保质期，对产品存放各阶段内微生物测试结果见表4,
表4 微生物检测结果
	检测时间
	批次
	样品信息
	大肠菌群
	菌落总数
	霉菌及酵母菌

	
	
	
	结论
	结论
	结论

	2021.01.18
	2020/11/23
	A线5个
	<10
	<10
	<10

	
	
	
	<10
	<10
	<10

	
	
	
	<10
	<10
	<10

	
	
	
	<10
	<10
	<10

	
	
	
	<10
	<10
	<10

	
	
	B线5个
	<10
	<10
	<10

	
	
	
	<10
	<10
	<10

	
	
	
	<10
	<10
	<10

	
	
	
	<10
	<10
	<10

	
	
	
	<10
	<10
	<10

	2021.2.19
	2020/11/23
	A线5个
	<10
	<10
	<10

	
	
	
	<10
	<10
	<10

	
	
	
	<10
	<10
	<10

	
	
	
	<10
	<10
	<10

	
	
	
	<10
	<10
	<10

	
	
	B线5个
	<10
	<10
	<10

	
	
	
	<10
	<10
	<10

	
	
	
	<10
	<10
	<10

	
	
	
	<10
	<10
	<10

	
	
	
	<10
	<10
	<10

	2021.05.24
	2020/11/23
	A线5个
	<10
	<10
	<10

	
	
	
	<10
	<10
	<10

	
	
	
	<10
	<10
	<10

	
	
	
	<10
	<10
	<10

	
	
	
	<10
	<10
	<10

	
	
	B线5个
	<10
	<10
	<10

	
	
	
	<10
	<10
	<10

	
	
	
	<10
	<10
	<10

	
	
	
	<10
	<10
	<10

	
	
	
	<10
	<10
	<10


另外参考GB/T 19883 确定微生物限定如表5
表5微生物限量要求：
	项目
	采样方案及限量a
	检验方法

	
	n
	c
	m
	M
	

	菌落总数（CFU/g）
	5
	1
	102（103）
	103（104）
	GB 4789.2

	大肠菌群（CFU/g）
	5
	1
	10
	102
	GB 4789.3平板计数法

	霉菌（CFU/g）≤
	20
	GB 4789.15

	酵母（CFU/g）≤
	20
	GB 4789.15

	注：括号中的数值仅适用于含乳型的儿童果冻。
a样品的分析及处理按照GB 4789.1和GB/T 4789.24执行。



8.食品添加剂
基于目前市场对儿童食品的健康安全性的关注，消费者的最新消费趋势，更倾向于选择天然的成分，因此儿童果冻从添加剂方面建议不宜采用防腐剂、合成甜味剂、合成色素等，宜采用天然成分代替，同时必须成分增稠剂宜采用天然胶体。

9.型式检验
GB/T 19883果冻要求正常生产状况下，每年进行一次产品型检，基于儿童产品对产品和颜料要求更严格，因此此标准规定每半年进行一次型检，已确定产品的稳定性。 

10.包装
目前果冻的国标是基于成人产品的要求，市面产品更多的是凝胶果冻，同时GB/T 19883中对果冻规格做出规定，即杯形凝胶果冻杯口内径或杯口内侧最大长度应＞3.5 cm；其他凝胶果冻净含量应＞30g或内容物长度＞6cm。但这并不能确保自控能力低的儿童细嚼慢咽，多口分食。
另外，2004年6月《中国食品科技网》报道欧盟委员会决定禁止销售一种儿童果冻：2004年4月13日欧盟委员会决定禁止销售儿童果冻jelly mini-cups 这种果冻含有由海藻和树胶中提炼的添加剂，该产品的韧性、形状以及大小有可能引起孩子窒息危险。
禁止宣传果冻是专为小孩生产的，有嘴巴大小，独立包装，其中含有苹果、芒果、梨汁或其他混合水果蜜饯成分。食用方法是通过挤压将果冻吃进嘴里，并能一口吃进去，包装代销近似于配制咖啡的小牛奶盒。
2004年10月《中国质量网》报道果冻致儿童死亡韩国全面禁止出售：
由于食用果冻引起一名儿童死亡，该果冻产自台湾，产品直径为2.5cm，高3cm，塑料装。韩国食品药品安全厅暂定从10月12日开始禁止直径在4.5cm以下的所有果冻的销售。
小型杯装果冻的大小与儿童喉咙相若，由于幼儿身体的自我保护机制还不完善，参照韩国对于果冻形状的要求，直径应不低于4.5cm。
在基于国标GB/T 19883对包装的要求外，包装结构应易于儿童抓握，不应出现尖锐锋利造成等容易导致划破的问题。另外随附的非食品物质也应该符合相关的标准，不能对儿童健康有影响。
