
《蚝原汁》国家团体标准编制说明
	1、 任务来源及起草单位
2021年11月，中国食品工业协会调味品专家委员会决定组织制订《蚝原汁》团体标准，并组织有关企业成立标准起草小组，负责《蚝原汁》团体标准的研究制订工作。
2、 标准制订的目的和意义
蚝原汁：以新鲜或冰鲜牡蛎为主要原料经蒸、煮后或用新鲜或冰鲜牡蛎肉酶解后浓缩或不浓缩的汁液，添加食用盐等辅料，不得添加外源性谷氨酸及糖类物质制成的液体水产调味品。因为富含小分子肽和对人体健康有益的微量元素等，在广东、福建、浙江、山东以及港、澳、台等地区，也是人们非常喜爱的调味产品。同时，蚝原汁还是畅销市场的大宗蚝油产品的主体呈鲜原料。
[bookmark: _Hlk87956560][bookmark: _Hlk87956295][bookmark: _Hlk87956127][bookmark: _Hlk87956610]蚝汁其特殊的风味特征和营养等而被广泛应用到调味品中，同时也是蚝油必不可少的主要原料。近年来随着消费者对食品营养健康和天然食品意识的不断提高，目前市场蚝油销量增加，使蚝汁的需求也逐年增加，特别利用天然海域养殖生蚝作为原料加工蚝汁，市场前景广阔。拟定在SB/T11191-2017《蚝汁》行业标准基础上，根据现《蚝汁》生产工艺和食品加工企业的要求。进行制定《天然蚝汁》的团体标准，对《蚝汁》质量提出更高要求和满足市场及我国食品生产企业的需求。为了推动蚝养殖产业的发展，整合和规范综合加工秩序，提升蚝产品质量和保证食品安全，在国家行业标准“蚝汁”的基础上，起草制订更加完善和升级版的“蚝原汁”国家团体标准成为必要。
本标准规定了蚝原汁的术语和定义、产品分类分级（增加了酶解蚝原汁的产品类型和产品分级）、技术要求、分析方法、检验规则和标志、包装、运输、贮存。
本标准适用于蚝原汁的生产、检验与销售。增加了非蚝源性鲜味成分谷氨酸钠的限量指标和总糖含量指标，突出了原汁原味的蚝原汁属性。
3、 编制过程
一、2021年11月25日，经与各方商讨研究， 组建成立了“蚝原汁”团体标准起草小组。
[bookmark: OLE_LINK9][bookmark: OLE_LINK31]1、11月25日 “蚝原汁”国家团体标准起草小组首次会议。
[bookmark: OLE_LINK12][bookmark: OLE_LINK17]起草小组对起草工作安排进行了分工，请专家对按照GB/T1.1-2020《标准化工作导则,第1部分:标准化文件的结构和起草规则》的规定起草《蚝原汁》国家团体标准进行辅导讲解。
[bookmark: OLE_LINK25]2、11月25日下午，请专家向标准起草组成员对《蚝原汁》标准产品的范围、规范性引用文件、术语和定义、产品工艺分类、产品等级设定、技术要求、生产加工过程的卫生要求、试验方法、检验规则和标签、包装、运输、贮存等标准化文件的结构起草进行指导。 
[bookmark: OLE_LINK14][bookmark: OLE_LINK15][bookmark: OLE_LINK26]3、11月26日上午，有关专家对标准起草组成员对《蚝原汁》标准编制说明的编写要求进行讲解。
[bookmark: OLE_LINK16][bookmark: OLE_LINK18]4、11月26日上午，请专家向公司标准起草组成员对《蚝原汁》标准文件中技术要求的《蚝原汁》感官指标要求的描述，理化指标要求的参数，如何样品采集、理化指标参数的实验数据进行讲解。首次会议结束并分头工作。
二、2021年11月-2021年12月，起草小组完成行业调研、样品的收集、检测及分析，完成标准草案稿及编制说明的编写。蚝原汁团体标准基本框架草拟完成并提交小组讨论。
4、 标准制订的基本原则和依据
（1） 国内依据：
1、本标准按照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》给出的规则起草。并结合产品的实际特点，参照相关国家标准要求制定。
   （二）行业调研及样品收集、检测情况
根据对行业的调研，起草小组对目前市面上以鲜蚝为原料制作的名称为“蚝汁”的产品以及我国广东，福建，山东等地区主要品牌的蚝汁产品进行了收集，主要情况如下：
表1 收集的蚝汁样品分布
	产地
	样品数量

	福建省
	7

	广东省
	3

	山东省
	5

	浙江省
	4

	广西省
	3


从上表可以看出，目前我国蚝汁产品在福建省、广东省、山东省、浙江省、广西省等地都有生产，但规模化生产企业不多。
通过收集蚝汁样品，考察了解生产企业，并对样品检测后的指标来看，存在部分地方性企业或家庭作坊式生产的蚝汁产品，标签标识信息不够规范。所收集的样品执行标准各异，有执行SB/T 11191—2017的，但大部分样品执行的是企业标准；配料构成也不同，但基本都是以鲜蚝，食盐为主要原料，添加食用色素，味精，食用香精等成分。
在对样品进行检测和数据分析时，起草小组发现福建、广东、山东、浙江和广西收集的9个样品焦糖色素含量过高，基本都是焦糖色素风味，不符合蚝汁的基本生产工艺及定义；还发现有少量产品“蚝原汁”含量很少，与“蚝原汁”的本质特征不符，所以有的样品不具备参考性，不作为本标准制订的参考依据。
食品用酶及其应用技术的发展，为蚝汁的酶提取和品质的提升提供了条件。本次“蚝原汁”国家团体标准的起草，除了蒸煮蚝汁，还增加了酶解蚝原汁的标准内容。 
总之，依据传统蒸煮蚝汁原汁原味的本味原则，避非蚝源性成分的添加，保证蚝原汁产品的质量；并纳入现代酶解新技术产品的内容，起草“蚝原汁”国家团体标准。 
[bookmark: _GoBack]（三）国内外相关标准情况
国内蚝汁国家行业标准《SB/T 11191—2017》中对蚝汁的定义为:以牡蛎为原料经蒸煮后浓缩加盐制成的产品。
5、 主要章、条确定的原则
标准起草工作组收集了不同区域生产企业的样品，对样品进行了相关指标检测和分析，结合行业实际及产品特点，认为：蚝汁产品是以新鲜或者冰鲜蚝为主要原料生产的产品，对于定义、指标等应当主要参考大多企业产品和起草单位反复实验质量指标数据，并结合蚝原汁的实际特点进行拟定，可以保证标准内容更加科学合理，同时也能达到引导行业、促进产品高质量发展的目的。
具体说明如下：
(1) 标准名称
起草小组通过查阅蚝汁的历史沿革，并对国内主要的生产企业相关样品进行了收集，考虑到目前市场销售的蚝汁产品，大多添加了谷氨酸钠、酱油、食用香精、焦糖色素等非蚝提取物原料，很难鉴定和控制产品的真伪与优劣，不利于保护用户的知情权和质量控制。本着原汁原味的原则，确定了 “蚝原汁”的标准名称。
（二）术语、定义
蚝原汁
本标准对蚝原汁产品的定义规定为“以新鲜或冰鲜蚝、水为主要原料，添加食盐等辅料加工而成的水产调味品。”
（1） 蚝原汁产品为水产调味品，所以首先要符合GB 10133《食品安全国家标准 水产调味品》的定义。
（2） 蚝原汁产品的原料与工艺定义：以冰鲜牡蛎为主要原料蒸煮的汁或用冰鲜牡蛎肉、水为原料酶解的汁，浓缩或不浓缩，添加食用盐等辅料（不得添加外源性谷氨酸钠及糖类物质）制成的液体水产调味品。
（3） 技术要求
（1） 主要原料和辅料
1）牡蛎
应符合GB2733的规定。
2）食用盐
应符合GB2721和GB/T5461的规定。
3）水
应符合5749的规定。
4）其他辅料
应符合食品国家安全标准及相应的有关规定。
5）食品添加剂
食品添加剂的品种及使用量应符合GB 2760的规定，质量应符合相应的食品安全标准和有关规定。
（2）  感官要求
应符合表1的规定。
表1  感官要求
	项目
	蒸煮工艺
	酶解工艺

	
	特级
	一级
	二级
	特级
	一级
	二级

	色泽
	浅灰色至棕色
	浅绿色至棕色

	香气
	鲜蚝香气浓郁，无不良气味
	鲜蚝香气较浓，无不良气味
	有鲜蚝香气，无不良气味
	鲜蚝香气浓郁，无不良气味
	鲜蚝香气较浓，无不良气味
	有鲜蚝香气，无不良气味

	滋味
	鲜美蚝味突出，咸度适中，无异味
	鲜美蚝味比较突出，咸度适中，无异味
	有鲜美蚝味，咸度适中，无异味
	鲜美蚝味突出，咸度适中，无异味
	鲜美蚝味比较突出，咸度适中，无异味
	有鲜美蚝味，咸度适中，无异味

	体态
	微稠或粘稠，均匀，无异物



(3)  理化指标
应符合表2的规定。
[bookmark: _Hlk76548792]表2  蚝原汁理化要求
	项目
	煮汁
	酶解

	等级
	特级
	一级
	二级

	氨基酸态氮g(/100g)            ≥
	0.55
	0.45
	0.35

	无盐固形物g(/100g)          ≥
	14.0
	12.0
	10.0

	谷氨酸钠   g(/100g)         ≤ 
	7.0
	5.0
	3.0

	总糖g(/100g)                ≤
	3.0

	食用盐g(/100g)              ≤
	20.0

	甘氨酸、丙氨酸/(mg/kg)      ≥
	1000


1）食盐指标的设定：既保证了蚝原汁的品质，又起到防腐、保鲜作用。
2）氨基酸态氮指标的设定：根据蚝原汁样品及大量实验的质量结构情况，设定了氨基酸态氮分级指标标准。
3）味精限量指标的设定；收集的蚝汁样品中发现有添加谷氨酸钠以提高氨基酸态氮含量的问题，因此设定了谷氨酸钠限量指标，考虑到检测条件的限制和简单易行的原则而设定了谷氨酸钠的检测方法。
4）总糖指标的设定：
主要是考虑煮汁提取蚝原汁固形物和酶解蚝原汁固形物的含量，规避其他没有鲜味的填充物如糊精等碳水化合物。
6、 征求意见处理结果

      
7、 标准实施建议
      
      
8、 其他需要说明的问题
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