《儿童糕点》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，由杭州心芽信息科技有限公司、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 2022年 3 月立项并成立了起草工作组，撰写了《儿童糕点（讨论稿）》和《标准编制说明（讨论稿）》等材料。
②2022年3 月 24 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。
③2022年4 月 29 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。研究了从儿童糕点角度出发，确定产品分类，以及需要达到或限制的营养素指标，微生物及污染物限量等内容。
2． 标准制定的目的及意义 
我国的年轻一代人口基数较大，随着城镇化不断推进，生活节奏不断加强，糕点和面包成为新主食的习惯正逐步养成，且随着年轻一代逐渐升级做父母，未来的糕点、面包消费量仍有较大的提升空间：根据相关数据显示，2018年我国适龄学前教育及小学生(3-12岁)数量约为1.59亿，儿童食品安全关系着国家未来的国民身体素质，关系国家竞争力，关系民族兴旺。
市售糕点、面包为了改善口感和降低价格，大多依照现有标准添加大量甜味剂、盐、人工香精、防腐剂、甚至反式脂肪酸，而在制定食品添加剂标准的时候，通常是以60公斤成人为标准制定的，儿童的身体尚未发育成熟，排泄能力差，按照成年人的标准摄入添加剂，将给儿童健康带来风险。《中国儿童发展纲要（2021—2030年）》中提到，要完善儿童食品安全标准体系。    
根据当下情况，急需规范和完善符合儿童生理需求和营养特性的糕点、面包标准，规范儿童糕点、面包市场，引导相关企业研发符合标准的儿童糕点、面包，从根本上保障儿童饮食安全。
3． 与有关法律、法规和强制性标准的关系 
《儿童糕点》团体标准是在目前糕点相关食品安全国家标准、食品质量国家标准的框架下，针对儿童糕点减油、减糖、减盐、原辅料选择等特殊需求，进行儿童糕点标准编制。
《儿童糕点》团体标准所规定的内容符合食品安全法及其条例的要求，符合GB 7099与GB/T 20977食品安全国家标准的规定。 
《儿童糕点》团体标准在食品添加剂要求方面，是在 GB 2760 的框架下，限制了部分合成食品添加剂的使用；同时在食品营养强化剂方面，是在 GB 14880的框架下，充分考虑儿童生长发育特点使用营养强化剂。 
4． 标准的制定与起草原则 
本标准的制定遵循以下三个原则： 
1、科学适用的原则。在参考《国民营养计划（2017-2030 年）》等文件的基础上，综合系统分析我国市售儿童糕点的产品现状，聚焦儿童生长发育需求，科学地确定儿童糕点标准的框架和内容。 
2、与国际接轨的原则。尽可能参考国际组织以及国外发达国家相关标准。 
3、与我国现行食品法律、法规协调一致的原则。本标准编制依据《中华人民共和国食品安全法》、《中华人民共和国标准化法》、《中华人民共和国标准化法实施条例》等法律法规和文件。 
4、以 GB /T 20977《国家标准 糕点通则》为基础，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. 关于儿童糕点定义 
儿童糕点：在糕点国标的基础上，增加了年龄限制、排除油炸工艺及冷加工工艺等不适用于儿童食用的糕点种类。即：经过定量包装的，适合3-12岁儿童食用的非油炸热加工糕点，包括烘烤糕点、蒸煮糕点和炒制类糕点等。
食糖：以蔗糖为主要成分的可食用糖，包括白砂糖、赤砂糖、绵白糖、原糖、方糖、红糖、冰片糖、冰糖类及糖浆、糖霜等（GB/T 35886食糖分类）
2. 关于儿童糕点分类 
参考GB/T 20977糕点通则，按照工艺分为烘烤糕点、蒸煮糕点、炒制类糕点，不包括油炸糕点、冷加工糕点。
3. 关于原辅料要求 
考虑儿童生产发育需求和消费者的购买偏好，儿童饮料的原料不应使用含酒精、咖啡因、氢化植物油、转基因成分的原（辅）料、不应经过辐照处理、不应使用棉籽油或高芥酸菜籽油。同时儿童糕点应优先选用天然或天然提取的原（辅）料。按可按照儿童生长发育不同阶段和运动状态，依据相关国家标准适当添加营养素、膳食纤维等成分。 
4. 关于感官要求的要求应符合GB7099和GB/T 20977的相关要求。
5. 关于理化指标
应符合GB 7099和GB/T 20977的相关要求。
反式脂肪酸和钠、总糖应符合表1的要求。




表1 理化指标
	项目
	指标
	检验方法

	
	烘烤糕点
	炒制糕点
	蒸煮糕点
	

	反式脂肪酸（g/100g)   ≤
	0.3
	GB 5009.257

	钠（mg/100g)         ≤
	200a
	GB 5009.91

	油脂及制品（植物油、动物油）添加量（g/100g)   ≤
	15%
	15%
	10%
	原辅料测算

	食糖添加量            ≤
	5%
	原辅料测算

	总糖                 ≤
	16%
	GB/T 20977附录A

	注：添加海苔等具有特定风味的糕点，钠≤350 mg/100g



为保障执行《儿童糕点》团标产品的质量，标准中规定产品应符合相应的国家标准、行业标准的相关要求。例如儿童糕点过氧化值应满足GB 7099规定的相关要求。同时，为了限制儿童糕点中糖、盐的使用，拟规定总糖、钠的指标要求；为了限制糕点中食用油的使用，拟规定食用油的使用量；为了限制氢化植物油等含反式脂肪酸原料的使用，拟规定反式脂肪酸的指标要求。
5.1糖添加量、总糖含量设定依据
糖是糕点中不可或缺的原料，但考虑到摄入过多添加糖易导致儿童龋齿、肥胖，为响应国家减糖号召，同时满足工艺需求，从原辅料测算角度，将食糖添加量限定为≤5%；且根据GB/T 20977糕点通则要求及送检糕点检测结果，总糖含量限制为≤16%；
根据中国居民膳食指南建议添加糖每日每天摄入不超过 50g，最好控制在 25g 以下，若糕点中总糖按照最高含量16%可折合糕点156g；送检糕点碳水含量平均值约为50g/100g，中国居民膳食中碳水化合物每天参考摄入量120g，折合每餐约为40g，即使考虑糕点作为主食，换算为糕点80g/餐，其中总糖含量约12.8g，远低于25g；
考虑糕点形态和大小，单个糕点一般在20-30g左右，4岁以上儿童单次推荐摄入量为1-2个，摄入总糖折合为3.2g—9.6g，远低于25g；
综上，可设定总糖限量为16%。
5.2 反式脂肪酸设定依据
考虑到反式脂肪酸可能带来的健康危害，参照GB 28050《食品安全国家标准预包装食品营养标签通则》中“附录C能量和营养成分含量声称和比较声称的要求、条件和同义语”，能量和营养成分含量声称的要求和条件中规定，食品中反式脂肪酸含量≤0.3g/100mL（g）可宣称无或不含反式脂肪酸。
5.3 钠含量设定依据
考虑到儿童应减少钠摄入，同时兼顾糕点口味：拟定不添加其他制品的原味糕点（主要原料为面粉、蛋、油、糖），钠含量≤200mg/100g；添加其他制品的风味糕点，钠含量≤350mg/100g。
中国居民膳食常量元素参考摄入量中规定4岁+儿童每日钠摄入量≤900mg，及一餐摄入≤300mg，折合为糕点86g。
即使考虑糕点作为一餐如早餐的主要构成，按照糕点提供一餐主要碳水计算，中国居民膳食中碳水化合物每天参考摄入量120g，折合每餐约为40g，换算为糕点80g/餐，按照钠含量350mg/100g计算，一餐摄入约为280mg，小于推荐摄入量300mg。
在实际食用场景中，考虑糕点形态和大小，单个糕点一般在20-30g左右，4岁以上儿童单次推荐摄入量为1-2个，即20g-60g，按照风味糕点钠限量计算，摄入钠量折合为70mg—210mg，低于四岁以上钠摄入限量300mg/餐。
综上，设定350mg（风味糕点）、200mg（原味糕点）的钠限量。
5.4食用油脂添加量设定依据
油脂是最能影响糕点质地的原料，但考虑到摄入过多油脂易导致儿童肥胖，为响应国家减油号召，同时满足工艺需求，从原辅料测算角度，将食用油脂（包括植物油、动物油、食用油脂制品）添加量在烘烤、炒制糕点中限定为≤15%，在蒸煮糕点中为≤10% 。
6. 关于污染物限量和真菌毒素限量
6.1 污染物限量应符合GB 2762的规定。
6.2 真菌毒素限量应符合GB 2761的规定。
6.3关于农药残留限量应符合GB 2763的规定。
7. 关于兽药残留限量
兽药残留限量应符合GB 31650的规定。
8. 关于微生物限量
微生物限量应符合GB 7099的规定（7099中已明确规定包含GB 29921的限制要求，涵盖较全面）。
9. 关于食品添加剂和食品营养强化剂的要求 
根据国家卫生健康委 2019 年 7 月 17 日召开新闻发布会，解读《健康中国行动》之合理膳食专项行动，表示将尽快研究制定我国儿童添加蔗糖摄入的限量指导。要尽快研究制定我国儿童添加蔗糖摄入的限量指导，倡导天然甜味物质和甜味剂饮料替代饮用。因此，标准中规定：食品添加剂的使用除符合 GB 2760 的规定外，不应使用人工合成甜味剂（糖醇类除外）。同时，根据消费者市场选择偏好和企业实际情况，还提出不应使用人工合成防腐剂、人工合成色素。希望通过该标准倡导糕点企业使用生物防腐等天然来源的食品添加剂。 
10. 关于包装和标签的要求 
儿童糕点包装和标签的相关规定，在整体上符合我国法律法规和标准的要求，引用了相关标准中的表述。考虑糕点使用场景，产品标签中应标识建议食用量及食用方式及致敏物质信息。 
考虑到在食用时的安全，标准规定：“如产品食用过程可能影响儿童安全性，应在包装标签中醒目标注”；“产品包装结构设计应考虑儿童安全性”，以及“与产品附带销售的非食用附加物，应符合相应标准，不应对儿童造成危害。”等条款。 
6． 意见征集情况及处理 
（待征求完意见后，再补充） 
7． 标准实施建议 
建议标准管理部门积极组织标准宣贯活动，对标准进行宣传，促进标准的广泛应用和实施。同时，及时跟踪贯标实施过程中出现的技术问题并进行协调处理，做好贯标记录，并做好长期监督工作，确保标准内容的可实践性和先进性。 
8． 主要参考文献 
GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准 
GB 2761 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量
GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量 
GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量 
GB 4789.35 食品安全国家标准 食品微生物学检验 乳酸菌检验 
GB 4806.1 食品接触材料及制品通用安全要求 
GB 7718 食品安全国家标准预包装 食品标签通则 
GB 14880 食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准 
GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则 
GB 29921 食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量
T/CFCA 0015 食品安全团体标准 儿童零食 
GB7099 食品安全国家标准糕点、面包
GB/T 20981食品安全国家标准 面包
GB/T 20977食品安全国家标准 糕点通则
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