
编制说明

一、编制目的和意义

“营养、安全和美味”是 21 世纪食品工业发展的基本

要求。随着经济的发展和人民生活水平的提高消费者对营养

健康和安全的需求也越来越高。消费者对于饮料的选择也逐

渐趋于理性，绿色、天然、营养、健康等运动性及功能性将

成为消费者的选择饮料的首选目标。与传统果汁饮料相比，

发酵果蔬汁及饮料含有丰富的乳酸等营养物质，在减糖的公

示，满足了新的营养和保健功能，日益受到消费者喜爱。

制定发酵果蔬汁（浆）及其饮料的团体标准,推广新的

标准技术要求,一方面为监管提供依据,另一方面,则有利于

促进新的工艺技术发展。

包括贵州南山婆食品加工有限公司在内的食品企业拥

有从种植、生产、发酵、灌装、仓储物流和销售的发酵果蔬

产品全产业链布局，依据市场调查和消费者对于发酵果蔬

汁、发酵果蔬饮料的需求，开发了基于系列发酵果蔬汁饮料、

酸汤饮料以及发酵番茄饮料。此标准规定了发酵果蔬汁及其

饮料的语和定义、产品分类、技术要求、标签标识等内容，

填补了关于发酵果蔬饮料标准的空白。

二、起草过程

2022 年 3 月，该团体标准立项。



2022 年 4 月，贵州南山婆食品加工有限公司联合国内科

研院所和技术机构成立标准起草小组，经过调研、收集资料，

又对发酵果蔬汁、发酵果蔬浆、发酵果蔬饮料以及酸汤饮料

等产品进行多次检验，并将样品送到检测部门进行感官、理

化指标检验，最终确定各项指标，起草标准讨论稿，经标准

起草小组多次论证，于 2022 年 4 月份形成标准草案。

2022 年 5 月 26 日，召开团体标准专家意见征询会，邀

请中国标准化研究院，中检认证公司，检科集团，中国食品

发酵工业研究院，中国农业大学，贵州大学有关专家，对标

准草案进行审阅，提出专家建议。

2022 年 5 月底形成标准征求意见稿。

2002 年 5 月 27 日至 6 月 26 日，标准在“全国团体标准

信息平台”公开征求意见。

2022 年 7 月 9 日，贵州省特色食品产业促进会组织召开

《发酵果蔬汁（浆）及其制品》团体标准专家评审会。专家

组一致同意《发酵果蔬汁（浆）及其制品》团体标准通过审

查，建议尽快发布实施。

三、编制依据

目前我国国家标准层面，有 GB 7101-2015 食品安全国

家标准 饮料、GB/T 10789-2015 《饮料通则（含第 1 号修

改单）》、GB/T 31121-2014 《果蔬汁类及其饮料（含第 1 号

修改单）》、GB/T 29602-2013 《固体饮料》等标准。但国家



标准对于发酵果蔬汁及饮料没有详细要求。行业标准层面，

有 QB/T 5356-2018 《果蔬发酵汁》。但该标准聚焦供下游饮

料企业使用的食品原料，不适合发酵果蔬汁饮料。

因此按 GB/ 1.1 中标准编写的基本规定及其他相关标准

编写规范中的有关要求和规定进行编制。在发酵果蔬汁（浆）

及其饮料团体标准编制过程中，在结合GB/T 31121-2014《果

蔬汁类及其饮料（含第 1 号修改单）》和 QB/T 5356-2018《果

蔬发酵汁》基础上，对企业实际产品的感官和理化检测，确

定发酵果蔬汁（浆）及其饮料的产品分类，以及每类产品的

感官指标（色泽、滋味和气味、组织形态、杂质）和理化指

标要求（可溶性固形物、总酸（以乳酸计）、经发酵后的液

体的添加量折合成果蔬汁（浆）、pH 等）。

四、技术指标的确定

术语和定义中，引用了 GB/T 31121-2014 《果蔬汁类及

其饮料》中对果蔬汁（浆）的定义，强调了采用机械方法榨

取果蔬汁、浆。同时，根据本标准中产品的定位和分类情况，

增加了：发酵果蔬汁（浆）、发酵番茄汁（浆）、酸汤汁（浆）、

发酵果蔬汁饮料、发酵果蔬浆饮料、发酵果蔬固体饮料和酸

汤饮料。与国标相比，增加了酸汤饮料这一新品类，为贵州

地方特色饮料发展提供了标准支撑。

技术要求中，提出了原辅料要求、菌种要求、感官指标、

理化要求、污染物限量和真菌毒素限、农药残留限量、微生



物限量、食品添加剂和食品营养强化剂、净含量等提出了要

求。其中理化指标中规定的可溶性固形物（20℃，折光计法）、

总酸（以乳酸计）、经发酵后的汁（浆）的添加量折合成果

蔬汁（浆）（质量分数）、pH 等指标，主要依据行业企业提供

的数据进行要求，并在国标和行标的基础上进行了提升。其

中，与《QB/T 5356-2018 果蔬发酵汁》相比，增加了 pH 指

标要求，同时对于发酵果蔬固体制品中的水分提出了 6.5%

要求，严于国家标准。


