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广东省粤港澳大湾区标准促进会团体标准 

《巴氏杀菌牛乳》编制说明 

 

一、编制工作概况 

（一）任务来源 

为贯彻落实《粤港澳大湾区发展规划纲要》《国家标准

化发展纲要》以及《贯彻实施<国家标准化发展纲要>行动计

划》有关要求，省市场监督管理局大力推进“湾区标准”体

系建设工作，将该项工作列入《广东省市场监管现代化“十

四五”规划》。食品文化在粤港澳三地同根同源，为落实国

家高质量发展战略及食品安全战略，将安全优质的食品作为

食品“湾区标准”研制重点，对满足湾区人民对高品质食品

的需求，以及支撑和引领粤港澳大湾区食品产业高质量发展

具有现实意义。结合 2022 年食品“湾区标准”研制计划，

《巴氏杀菌乳》由广东省食品检验所提出，并由广东省粤港

澳大湾区标准促进会于 2022 年 11 月 9 日下达《关于<安全

基础要求 通则>等 36项团体标准立项的通知》（湾促会〔2022〕

4 号）批准立项。 

（二）起草单位 

1.牵头机构：广东省食品检验所。负责牵头和统筹组织

相关工作，负责起草标准及编制说明； 

2.复核机构：广东产品质量监督检验研究院、肇庆市食

品检验所。负责对标准内容进行复核并提交复核报告。 
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3.参与机构：香港食物安全中心、澳门厂商联合会、卡

士乳业（深圳）有限公司、广东温氏乳业股份有限公司、广

东燕塘乳业股份有限公司、广州九龙维记牛奶有限公司、广

东省粤港澳大湾区标准促进会。负责协助解决标准在研制过

程中遇到的问题、提供样品等。 

4.起草人：汪廷彩、林琳、张泳棠、郭雪莹、綦艳、张

华生、杨郁荭、何瑛、容显庭、赵伟豪。 

二、立项的必要性，拟解决的问题 

（一）立项的必要性 

乳制品行业在我国国民经济和消费品市场中占有重要

地位，是健康中国、强壮民族不可或缺的产业。近年来，国

家高度重视乳制品行业发展。自 2018 年来中国牛奶产量持

续增长，2021 年牛奶产量达 3683.0 万吨，同比增长 7.1%。

随着国内奶牛养殖标准化和现代化水平不断提高，生产效率

大幅提升，推动牛奶产量稳步提高，为中国乳业持续扩容提

供原材料基础。 

同时，在国内一系列乳业振兴政策引导下，2019 年我国

人均乳制品消费达到 35.8 千克，但与世界人均乳制品消费

平均水平相比，仍然处于较低水平。2019 年中国居民人均每

日乳品类蛋白质仅占动物蛋白供给量的 6.7%，而全球奶类蛋

白平均水平 25.6%。2020 年疫情爆发后，国家进一步加强对

乳制品的科普宣传，使消费者对营养健康的关注度以及对乳

制品的购买意愿大幅提高。在抗击疫情期间，乳制品消费量
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明显上升。据农业农村部食物与营养发展研究所动物食物与

营养政策中心测算，2020年乳制品消费量达到 5406.00万吨，

与 2019年相比增加 8.0%，是 2006年以来中国乳制品消费增

长最快的一年；2015 年以来，我国奶类人均消费量逐年增长，

2021 年全国居民人均奶类消费量达到 14.4 千克，同比增长

10.6%。 

其中，巴氏杀菌乳是中国居民消费量最大的液体乳之一。

巴氏杀菌乳，是指仅以生乳为原料，经巴氏杀菌等工序制得

的液体产品。它既能保全生乳中的营养成分，又能杀死生乳

中的有害菌，保证产品鲜美纯正，不仅含有蛋白质、钙，还

有多种矿物质和生物活性成分，如乳铁蛋白、免疫球蛋白等。 

为满足粤港澳大湾区人民对高品质食品的需求，推动粤

港澳大湾区质量水平的整体提升，以高标准引领行业高质量

发展，制定《巴氏杀菌乳》湾区标准具有重要意义。 

（二）拟解决的问题 

乳及乳制品消费增加是膳食结构优化升级中重要一环，

乳制品成为人们补充营养的重要食物。研制《巴氏杀菌乳》，

围绕高品质食品的定义，结合现代液体乳最优生产工艺，从

原料、质量控制、品质指标、追溯等方面对巴氏杀菌乳品质

提出更高的要求，通过标准引领促进乳制品企业转型升级，

加强原料管理，提升工艺水平，促进产业高质量发展。同时，

大湾区属于一国两制三法域，食品法规要求不一致，本标准

对标国际标准，技术要求同时满足粤、港、澳三地法规和食
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品安全标准的要求，推进三地食品法规的规则对接，助力构

建大湾区市场一体化，让大湾区人民享用更多同线同标同质

的优质安全食品。 

三、标准框架和内容的确定 

（一）编制原则 

标准符合《中华人民共和国标准化法》，以及国家标准

化管理委员会、民政部发布的《团体标准管理规定》，标准

在编制过程中，主要遵循了科学性、可操作性、规范性的原

则。 

1、科学性。《巴氏杀菌牛乳》标准的关键核心要素在于

原辅料的质量控制、产品技术要求和标签标识，结合粤港澳

三地饮食习惯，选取最科学、最可行的品质指标等技术要求。 

2、可操作性。标准规定了《巴氏杀菌牛乳》的术语和定

义、技术要求、检验方法、检验规则、标签标识、包装、运

输和贮存、产品追溯、管理体系要求，标准语言表达力求准

确、精炼，条理清晰。 

3、规范性。编写格式符合 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。 

（二）标准主要内容及框架 

本标准的框架包括范围、规范性引用文件、术语和定义、

技术要求、检验方法、检验规则、标签标识、包装、运输和

贮存、产品追溯、管理体系要求等 11 部分，详见表 1。 
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表 1 标准主要内容 

章

节 

标

题 
主要技术内容 依据 说明 

1 

术

语

和

定

义 

明确巴氏杀菌和

巴氏杀菌乳的术

语定义 

参考 GB 19645—2010《食品安全国家

标准 巴氏杀菌乳》制定 

为体现巴氏杀菌乳的

高品质，在术语和定

义中规定巴氏杀菌的

温度和时间 

2 

技

术

要

求 

规定（高品质）巴

氏杀菌乳生产过

程中使用的原辅

料的要求、生产卫

生要求、感官要

求、品质指标、安

全指标、净含量等

要求 

参考 GB 19645—2010《食品安全国家

标准 巴氏杀菌乳》、NY/T 657《绿色

食品 乳与乳制品》等标准，并结合调

研情况、实验验证等制定，安全指标

选取粤港澳三地最严 

为体现巴氏杀菌乳的

高品质，新增钙项目

指标要求 

3 

检

验

方

法 

规定感官要求分

析方法，品质指

标、安全指标、净

含量的检验方法 

参考 GB 19645—2010《食品安全国家

标准 巴氏杀菌乳》及《食品安全国家

抽检细则》制定 

/ 

4 

检

验

规

则 

规定抽样、出厂检

验、型式检验、判

定规则等要求 

参考《企业生产乳制品许可条件审查

细则（2010 版）》制定 

本标准不合格品的判

定规则比其他标准更

严格，为保证巴氏杀

菌乳的高品质要求，

设定出厂检验项目或

型式检验项目如有一

项不符合本标准时，

判为不合格品。 

5 

标

签

标

识 

规定在内地、香

港、澳门销售的产

品的标签标识问

题 

参考 GB 7718《食品安全国家标准 预

包装食品标签通则》、GB 28050《食

品安全国家标准 预包装食品营养标

签通则》、GB 19645—2010《食品安

全国家标准 巴氏杀菌乳》、香港《食

物及药物(成分组合及标签)规例》、

澳门《供应予消费者之熟食产品标签

所应该遵守之条件》等制定 

/ 

6 
包

装 

规定产品的包装

要求 

参考 GB/T 39947《食品包装选择及设

计》制定 
/ 

7 

运

输

和

贮

存 

规定产品运输和

贮存的要求 

参考 T/GDCCA 001《冷藏冷冻预包装

食品流通作业规范》制定 
/ 
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章

节 

标

题 
主要技术内容 依据 说明 

8 

产

品

追

溯 

规定产品从原料

采购到产品销售

的所有环节的追

溯问题 

/ 

为规范高品质产品的

生产销售，在标准中

新增的内容 

9 

管

理

体

系

要

求 

规定生产活动的

管理体系认证资

质要求 

/ 

为规范高品质产品的

生产销售，在标准中

新增的内容 

 

四、标准有何先进性或特色性 

《巴氏杀菌乳》是为了满足粤港澳大湾区食品行业的高

质量发展需求，经粤港澳大湾区利益相关方共商制定的高品

质食品团体标准。其先进性和特色性如下： 

1.规定巴氏杀菌的杀菌温度和时间； 

2.原辅料方面。增加原料乳对体细胞数的要求；提高对

原料乳菌落总数的要求。 

3.品质指标方面。脂肪项目比国标提高 9.7%，蛋白质项

目比国标提高了 13.79%，非脂乳固体项目比国标提高了 4.9%，

增加钙项目。 

4.安全指标以指标从严为原则，选取食品安全国家标准

和香港、澳门法律法规中最严格的限量，涵盖污染物、微生

物、真菌毒素、农药残留、兽药残留和食品添加剂，以及其

他危害人体健康的物质； 

5.出厂检验项目或型式检验项目如有一项不合格时，判

为不符合本文件的规定； 
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6.规定应建立产品信息化追溯系统，确保产品从原料采

购到产品销售的所有环节都可以进行有效追溯； 

7.在标准中提出生产活动应获得相应的食品安全管理

体系或危害分析与关键控制点（HACCP）体系认证，确保高

品质食品生产者主动提高生产过程的管理保证产品品质。 

五、标准调研、研讨、征求意见及邀请粤港澳三地专家

审定的情况 

（一）成立标准起草小组，制定工作方案 

2022年 2 月，成立标准起草小组，制定标准编制工作方

案和进度安排表。 

（二）收集相关资料，起草标准 

2022 年 2 月-3 月，起草小组广泛收集巴氏杀菌乳在内

地、香港和澳门地区的标准化相关资料，并根据《粤港澳大

湾区高品质食品标准研制规范》要求起草标准大纲，于 2022

年 5 月完成标准草案起草工作。随即开展标准调研及多轮内

部讨论和修改工作。 

（三）开展标准调研 

先后与广东温氏乳业有限公司、广东燕塘乳业股份有限

公司、内蒙古伊利实业集团股份有限公司、卡士乳业（深圳）

有限公司、广州九龙维记牛奶有限公司、九龙维记牛奶有限

公司进行线上线下沟通调研，更深入了解到灭菌生产情况，

同时征求生产企业对标准初稿的意见，对标准指标设置进行

多轮讨论。 
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（四）标准研讨过程 

成立《巴氏杀菌乳》起草组后，根据整理分析的标准文

献资料初步拟定本标准原辅料要求、品质指标的限值、体系

认证、判定规则等内容，完成标准初稿的起草工作。根据高

品质食品要求、企业意见和数据检测情况，起草组召开多次

研讨会，商讨相关品质指标的取舍及限量，一是在定义中规

定《巴氏杀菌乳》巴氏杀菌的温度和时间；二是增加原料乳

对体细胞数的要求，提高对原料乳菌落总数的要求；三是由

于钙含量测定已成为乳品中常规营养分析必检项目和质量

指标，但现有标准体系中未有对钙含量的要求，因此提出增

加钙含量指标；四是提高《巴氏杀菌乳》中对蛋白质、脂肪、

非脂乳固体等指标的限量要求。 

（五）标准征求意见情况 

一是邀请肇庆市食品检验所、广东产品质量监督检验研

究院作为复核机构，对标准文本、产品检测、品质指标制定

情况进行复核，并出具复核报告；二是书面征求香港食物安

全中心、上海市质量监督检验技术研究院食品化学品质量检

验所等 20 家专业技术机构对标准的意见建议，尤其邀请香

港食物安全中心、澳门科技大学、天祥公证行有限公司等相

关机构、就标准在港澳地区的适用性提出意见建议；三是 11

月 16 日-12 月 16 日在网上进行为期 30 天的公开征求意见。

以上共收到 20家机构提出的 60 条意见建议。经工作组研究

和讨论，采纳 36 条，部分采纳 1 条，不采纳 22 条，解释说
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明 1 条。详细《征求意见汇总处理表》见附件 1。工作组根

据复核结果和征求意见，对标准进行相关修改补充，形成标

准送审稿、编制说明和其他相关送审文件，复核报告见附件

2。 

（六）技术审查会情况 

广东省粤港澳大湾区标准促进会于 2022 年 12 月 30 日

以线上线下相结合的会议形式，组织召开了标准技术审查会

专家组听取了起草组的汇报，审阅了《巴氏杀菌乳》标准文

本及相关材料，经讨论与质询形成技术审查意见（见附件 3），

最终专家一致同意该标准通过技术审查，标准文本需按专家

组的意见修改后按相关程序报批（技术审查会意见汇总表及

处理结果见附件 4）。 

六、标准中技术指标的确定依据及与国际、国家、行业、

其他省同类标准技术内容的对比情况 

1.术语和定义 

巴氏杀菌乳：仅以生牛乳为原料，经巴氏杀菌等工序制

得的液体产品。 

巴氏杀菌：为有效杀灭病原性微生物的同时，产生最低

程度的化学、物理以及感官变化的热杀菌操作，即经较高温

短时间（72 ℃~85 ℃，保持 10 s~15 s）的处理方式。 

依据：参考 GB 19645—2010《食品安全国家标准 巴氏

杀菌乳》，结合粤港澳大湾区消费情况，本标准仅适用于牛

乳。同时结合高品质食品要求和企业、市场调研情况，本标
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准中规定了巴氏杀菌的温度和时间。重新定义巴氏杀菌和巴

氏杀菌乳的定义。 

2.原辅料要求 

（1）基本要求 

应符合 GB 19301《食品安全国家标准 生乳》和相应的

食品安全标准及相关规定。 

（2）体细胞数 

体细胞数是衡量奶牛乳房健康状况和乳品质量的一项

重要指标，当奶牛乳房受到感染或伤害时，体细胞数会明显

增加。体细胞数越高，生鲜乳中致病菌和抗生素残留的污染

风险越大，对人类健康的危害也越大。但 GB 19301《食品安

全国家标准 生乳》并未对体细胞数提出具体要求。根据标

准比对结果（见表 2），结合企业调研情况，设定该项目限

值为≤4×10
5
 SCC/g(mL)。 

表 2 体细胞数标准比对 

序号 标准 体细胞/[SCC/g(mL)] 

1 GB 19301-2010《食品安全国家标准 生乳》 / 

2 NY/T 657-2021《绿色食品 乳与乳制品》 ≤4×10
5
 

4 T/TDSTIA 003-2019《优级生乳》 ≤4×10
5
 

5 欧盟 ≤4×10
5
 

6 澳大利亚、新西兰 ≤4×10
5
 

7 加拿大 ≤5×10
5
 

8 美国 ≤7.5×10
5
 

9 本标准 ≤4×10
5
 

 

（3）菌落总数 
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菌落总数是反映奶牛场卫生环境、挤奶操作环境、牛奶

保存和运输状况的一项重要指标。生乳中菌落总数过高，不

仅会影响牛奶的口感，还可能使乳制品中的细菌数超标，从

而对人体造成伤害。根据标准比对结果（见表 3），结合企

业调研情况，设定该项目限值为≤3×10
4
 CFU/g(mL)。 

表 3 菌落总数标准比对 

序号 标准 菌落总数/[CFU/g(mL)] 

1 GB 19301-2010《食品安全国家标准 生乳》 ≤2×10
6
 

2 NY/T 657-2021《绿色食品 乳与乳制品》 ≤5×10
5
 

3 T/TDSTIA 002-2019《特优级生乳》 ≤5×10
4
 

4 T/TDSTIA 003-2019《优级生乳》 ≤1×10
5
 

5 欧盟标准 ≤1×10
5
 

6 澳大利亚、新西兰标准 ≤5×10
4
 

7 
香港公众卫生及市政条例(第 132章)第 V部(食物及药

物)《奶业规例》 
≤3×10

4
 

8 本标准 ≤3×10
4
 

 

（4）大肠菌群 

大肠菌群是指在一定培养条件下（37C，24h 之内）,能

发酵乳糖、产酸产气的需氧和兼性厌氧革兰氏阴性无芽胞杆

菌。大肠菌群主要是以该菌群的检出情况来表示食品中有否

粪便污染。大肠菌群数的高低,表明了粪便污染的程度,也反

映了对人体健康危害性的大小。因此,大肠菌群是评价食品

卫生质量的重要指标之一,目前已被国内外广泛应用于食品

卫生工作中。本标准参考香港公众卫生及市政条例(第 132

章)第 V 部(食物及药物)《奶业规例》设定为不得检出大肠

菌群。 
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3.生产卫生要求 

巴氏杀菌乳生产卫生要求应符合 GB 12693《食品安全国

家标准 乳制品良好生产规范》的要求。 

4.感官要求 

参考 GB 19645《食品安全国家标准 巴氏杀菌乳》、NY/T 

657《绿色食品 乳与乳制品》、T/CSCA110059《巴氏杀菌乳

-鲜牛奶》、T/SHNX 001《巴氏杀菌鲜牛乳》和 T/TDSTIA 004

《优质巴氏杀菌乳》等标准，通过色泽、滋味、气味和组织

状态规定了巴氏杀菌乳的感官特点。 

5.品质指标 

品质指标是高品质食品标准的核心指标，为确保该指标

设定合理，项目组做了充分的资料收集、标准比对、实地调

研及实验检测等工作。一是调取近两年国家抽检数据，选取

符合标准定义要求且较高端的 50款巴氏杀菌乳进行检测（见

附件 5），共检测 58 批次，其中 45 款，48批次符合本标准

的要求，产品符合率为 82.76%。二是起草单位与复核单位选

取 3 家生产企业 5 款巴氏杀菌乳产品共 13 批次做验证对比

实验，实验结果均较稳定（见附件 6）。可见，在国内市场

有且只有部分产品能够达到本标准要求，且比例合理，能够

引领行业高质量发展。 

（1）脂肪 

乳脂肪是牛奶中主要营养成分之一，以微脂肪球的形式

存在,成很好的乳化状态,容易消化。与其它动植物脂肪相比，
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低级挥发性脂肪酸多达 14％左右，容易被消化和吸收，极富

营养价值，含有人体必需的亚麻油酸和花生油及多种脂溶性

维生素、磷脂类等，在人的营养上有特殊作用，缺乏时生长

停滞。特别是乳脂中的类脂——磷脂，包括卵磷脂、脑磷脂

及神经磷脂，对脑和神经细胞的发育有着重要意义。此外，

乳脂肪是反式亚油酸的重要来源，具有清除机体自由基，防

止细胞衰老、抗肿瘤、抗心血管疾病、促进免疫调节及延年

益寿之功效。为体现巴氏杀菌乳的高品质，结合标准比对、

企业调研及实验结果，设定该项目限值为≥3.4 g/100g（仅

适用于全脂）。 

为确保脂肪指标设定的科学合理，一是收集现有巴氏杀

菌乳相关标准进行比对，脂肪项目标准比对结果见表 4；二

是收集 2021-2022年巴氏杀菌乳抽检数据进行分析，其中脂

肪项目共检测 10 批次，品牌包括市面上常见的蒙牛、伊利、

燕塘、卡士等等，检测范围值为 2.7-4.02g/100g，≥3.4 

g/100g 的有 5 批次，占总数的 50%（见附件 7）；三是为进

一步验证指标制定的科学性和可行性，采集市面上复核本标

准定义的样品共 56 批次进行检测（见表 5），检测范围值为

3.1-7.3g/100g，≥3.4 g/100g的有 53批次，占总数的 94.64%

（详见附件 5）。 

表 4 脂肪标准比对情况 

序号 标准 分类 脂肪/(g/100g) 

1 
GB 19645-2010《食品安全国家标准 巴氏杀菌

乳》 
/ ≥3.1（仅适用于全脂） 
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2 NY/T 657-2021《绿色食品 乳与乳制品》 / ≥3.1（仅适用于全脂） 

3 T/TDSTIA 004-2019 优质巴氏杀菌乳 / ≥3.1（仅适用于全脂） 

4 T/CSCA110059-2020 巴氏杀菌乳-鲜牛奶 / ≥3.3（仅适用于全脂） 

5 澳大利亚、新西兰标准 
全脂 ≥3.2 

脱脂 ≤0.15 

6 欧盟标准 

全脂 ≥3.5 

半脱脂 1.5-1.8 

脱脂 ≤0.5 

7 本标准 / ≥3.4（仅适用于全脂） 

表 5 脂肪制标检测情况 

序号 品牌 脂肪 产品数（款） 数量（批次） 
不符合产品

数（款） 

1 伊利 

3.1-7.3 

g/100g 

3 6 1 

2 蒙牛 6 8 1 

3 燕塘 7 12 0 

4 卡士 2 5 0 

5 温氏 3 8 0 

6 维记 1 2 0 

7 光明 2 3 1 

8 香满楼 3 4 0 

9 风行 4 4 0 

10 其他 4 4 0 

合计 35 56 3 

（2）蛋白质 

乳蛋白是乳的主要成分之一，是反映牛奶营养品质的指

标。乳蛋白中，80%以上为酪蛋白,其他主要为乳清蛋白。酪

蛋白是一种耐热蛋白质,但可以在酸性条件下沉淀,容易为

人体消化吸收,并能与谷类蛋白质发生营养互补作用。为体

现巴氏杀菌乳的高品质，结合标准比对、企业调研及实验结

果，设定该项目限值为≥3.3 g/100g。 

为确保蛋白质指标设定的科学合理，一是收集现有巴氏

杀菌乳相关标准进行比对，蛋白质项目标准比对结果见表 6；

二是收集 2021-2022 年巴氏杀菌乳抽检数据进行分析，其中
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蛋白质项目共检测 1328批次，品牌包括市面上常见的蒙牛、

伊利、燕塘、卡士等等，检测范围值为 2.78-6.23g/100g，

≥3.4 g/100g的有 533 批次，占总数的 40.14%（见附件 7）；

三是为进一步验证指标制定的科学性和可行性，采集市面上

复核本标准定义的样品共 13 批次进行检测，检测范围值为

3.21-4.32g/100g，≥3.4 g/100g 的有 10 批次，占总数的

76.92%（详见附件 5）。 

表 6 蛋白质标准比对 
序号 标准 蛋白质/(g/100g) 

1 GB 19645-2010《食品安全国家标准 巴氏杀菌乳》 ≥2.9 

2 NY/T 657-2021《绿色食品 乳与乳制品》 ≥2.95 

3 T/TDSTIA 004-2019 优质巴氏杀菌乳 ≥2.9 

4 T/CSCA110059-2020 巴氏杀菌乳-鲜牛奶 ≥3.3 

5 T/SHNX 001-2021 巴氏杀菌鲜牛乳 ≥3.2 

6 澳大利亚、新西兰标准 ≥3.0 

7 欧盟标准 ≥2.9 

8 本标准 ≥3.3 

 

（3）非脂乳固体 

非脂乳固体是指牛奶中除了脂肪和水以外的物质总称，主

要包括蛋白质、碳水化合物、矿物质、维生素等。属于牛奶中

的“干货”，可以作为判断牛奶中营养价值的指标，这个指标

越高，说明该牛奶中蛋白质、乳糖、矿物质和维生素等营养物

质含量高，牛奶质量越好。为体现巴氏杀菌乳的高品质，结

合标准比对、企业调研及实验结果，设定该项目限值为 8.5 

g/100g。 

为确保非脂乳固体指标设定的科学合理，一是收集现有
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巴氏杀菌乳相关标准进行比对，蛋白质项目标准比对结果见

表 7；二是收集 2021-2022年巴氏杀菌乳抽检数据进行分析，

仅有 6 批次巴氏杀菌乳检测了非脂乳固体项目，检测范围值

为 8.14-9.39g/100g，≥8.5 g/100g 的有 2 批次，占总数的

33.33%（见附件 7）；三是为进一步验证指标制定的科学性

和可行性，采集市面上复核本标准定义的样品共 58批次进

行检测（见表 8），检测范围值为 8.13-14.8g/100g，≥

8.5g/100g 的有 51 批次，占总数的 87.93%（详见附件 5）。 

表 7 非脂乳固体标准比对 

序号 标准 非脂乳固体/(g/100g) 

1 GB 19645-2010《食品安全国家标准 巴氏杀菌乳》 ≥8.1 

2 NY/T 657-2021《绿色食品 乳与乳制品》 ≥8.1 

3 T/TDSTIA 004-2019 优质巴氏杀菌乳 ≥8.1 

4 本标准 ≥8.5 

表 8 非脂乳固体制标检测情况 

序号 品牌 非脂乳固体 产品数（款） 数量（批次） 
不符合产品

数（款） 

1 伊利 

8.13-14.8 

g/100g 

3 6 0 

2 蒙牛 7 9 0 

3 燕塘 7 12 2 

4 卡士 2 5 0 

5 温氏 3 8 0 

6 维记 1 2 0 

7 光明 2 3 0 

8 香满楼 3 4 1 

9 风行 4 4 0 

10 其他 5 5 1 

合计 37 58 4 

（4）酸度 
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牛奶的酸度，是反映牛奶新鲜度稳定性的一项重要指标。

正常牛奶的酸度为 16～18°T。牛奶酸度的来源包括：①自

然酸度，即牛奶刚被挤出时所具有的酸度；②发酵酸度，即

牛奶挤出后在存放过程中，经过微生物作用，使乳糖分解为

乳酸。通常所表示的酸度，就是这两种酸度之和。为体现巴

氏杀菌乳的高品质，结合标准比对、企业调研及实验结果，

设定该项目限值为 120-18 °T。 

为确保酸度指标设定的科学合理，一是收集现有巴氏杀

菌乳相关标准进行比对，酸度项目标准比对结果见表 9；二

是收集 2021-2022 年巴氏杀菌乳抽检数据进行分析，其中酸

度项目共检测 1211 批次，品牌包括市面上常见的蒙牛、伊

利、燕塘、卡士等等，检测范围值为 12-17.9°T，100%符合

（见附件 7）；三是为进一步验证该指标范围是否有可调整

空间，采集市面上符合本标准定义的样品共 13 批次进行检

测，检测范围值为 12.3-15.3°T（详见附件 5）。经综合考虑，

酸度指标要求与 GB 19645-2010《食品安全国家标准 巴氏杀

菌乳》征求意见稿保持一致。 

表 9 酸度标准比对 

序号 标准 酸度/(°T） 

1 GB 19645-2010《食品安全国家标准 巴氏杀菌乳》 12-18 

2 NY/T 657-2021《绿色食品 乳与乳制品》 12-18 

3 T/TDSTIA 004-2019 优质巴氏杀菌乳 12-18 

4 T/CSCA110059-2020 巴氏杀菌乳-鲜牛奶 12-18 

5 T/SHNX 001-2021 巴氏杀菌鲜牛乳 12-18 

16 GB 196455-2010《食品安全国家标准 巴氏杀菌乳》 120-18 

67 本标准 120-18 
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（5）钙 

钙元素是人类机体不可或缺的矿物质元素，牛奶中的钙

元素属于纯天然活性蛋白钙，是膳食中钙的最佳来源，在胃

肠道中可以快速呈离子态，进而被消化吸收供机体利用。同

时钙含量测定已成为乳品中常规营养分析必检项目和质量

指标，但现有标准体系中未有对钙含量的要求，因此本标准

增加钙含量指标。为体现巴氏杀菌乳的高品质，结合企业调

研及实验结果，设定该项目限值为≥100 mg/100g。 

为确保钙指标设定的科学合理，一是收集 2021-2022 年

巴氏杀菌乳抽检数据进行分析，其中钙项目共检测 155批次，

品牌包括市面上常见的蒙牛、伊利、燕塘、卡士等等，检测

范围值为 88-188 mg/100g，有 112批次≥100 mg/100g ，占

总数的 72.26%（见附件 7）；三是采集市面上符合本标准定

义的样品共 27 批次进行检测（见表 10），检测范围值为

76.2-144 mg/100g，有 23 批次检测结果≥100 mg/100g，占

总数的 85.18%（详见附件 5）。经综合考虑，规定钙项目限

值为 100 mg/100g。 

表 10 钙项目制标检测情况 

序号 品牌 钙 产品数（款） 数量（批次） 
不符合产品

数（款） 

1 伊利 

76.2-144 

mg/100g 

2 4 0 

2 蒙牛 4 5 0 

3 燕塘 3 6 0 

4 卡士 1 3 0 

5 温氏 3 7 2 

6 光明 2 2 0 

合计 15 27 2 
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（6）碱性磷酸酶、糠氨酸项目 

参考《食品安全国家标准 巴氏杀菌乳》（GB 19645-2010）

的征求意见稿中的 A.2，在品质指标中列出了巴氏杀菌乳加

工方式等效评价要求，即碱性磷酸酶为阴性，糠氨酸≤12.0。 

6.安全指标 

安全指标参考 WQ 01-0027（T/GBAS 0020-2022）《质量

安全要求 乳制品》。该标准以指标从严为原则，选取食品

安全国家标准和香港、澳门法律法规中最严格的限量，涵盖

污染物、微生物、真菌毒素、农药残留、兽药残留和食品添

加剂，以及其他危害人体健康的物质，详见附件 8。 

七、与现行法律法规、强制性标准等上位标准关系 

（一）与内地现行法律法规的关系 

与内地有关法律法规和其他标准相互协调，无矛盾抵触。

本标准依据《食品安全法》《食品安全法实施条例》法律法

规要求制定。 

（二）与香港规例、澳门行政法规的关系 

本标准的技术指标满足或严于香港规例第 132AF章《食

物内有害物质规例》、第 132AQ 章《奶业规例》、第 132CM

章《食物内除害剂残余规例》、第 132V 章《食物掺杂（金

属杂质含量）规例》、2021 年第 86 号法律公告，澳门行政

法规第 6/2014 号《食品中禁用物质清单》、第 13/2016 号

设置了格式: 字体: 三号, 字体颜色: 自动设置

带格式的: 缩进: 首行缩进:  2 字符
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《食品中兽药最高残留限量》、第 23/2018号《食品中重金

属污染物最高限量》等有关法律法规的要求。 

（三）与强制性标准的关系 

本标准食品各项指标均满足或高于食品安全国家标准

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 29921《食

品安全国家标准 食品中致病菌限量》、GB 31650《食品安

全国家标准 食品中兽药最大残留限量》、GB 19645《食品

安全国家标准 巴氏杀菌乳》、GB 19301《食品安全国家标

准 生乳》。 

八、贯彻标准的要求和措施建议 

通过依托公众号、追溯平台和网站做好食品“湾区标准”

体系宣贯，组织开展座谈、展会和培训等专题活动，加强标

准体系建设，加大对标准体系的普及和宣传力度，鼓励乳制

品生产经营企业积极参与标准的研制，强化标准应用实施，

全面提升粤港澳大湾区标准化服务能力和企业标准化水平；

综合运用产品认证、体系检查和产品抽检等手段，从源头开

始对高品质食品进行有效管控，建立从原料采购、加工、运

输到销售及产品标识的全过程高品质食品质量安全监督评

价体系，保证高品质食品的质量安全。 

九、涉及专利的有关说明 

无。 

十、其它应予说明的事项 
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无。 

 

附件：1.粤港澳大湾区标准促进会团体标准征求意见汇总处

理表 

2.粤港澳大湾区标准促进会团体标准复核报告 

3.粤港澳大湾区标准促进会团体标准技术审查会意

见表 

4.粤港澳大湾区标准促进会团体标准技术审查会意

见处理表 

5.巴氏杀菌乳制标检测数据统计表 

6.巴氏杀菌乳实验室间数据比对情况 

7.2021-2022 年巴氏杀菌乳监督抽检数据统计表 

8.《质量安全要求 乳制品》巴氏杀菌乳相关安全指

标 

9.粤港澳大湾区标准化研究中心湾区标准确认评审

会意见汇总处理表 
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附件 1 

广东省粤港澳大湾区标准促进会团体标准 

征求意见汇总处理表 

序

号 

条文

编号 

提意见单

位和专家 
具体的修改意见和建议（原因） 

是否

采纳

意见 

不采纳的理由 处理结果 

1 3.2 

珠海天祥

粤澳质量

技术服务

有限公司

沈海柳 

“是一种利用较低的温度（一般在 60-82），

既可杀死病菌又不损害食品品质的消毒法” 

部分

采纳 
 已按专家建议修改 

2 4.1.1 

珠海天祥

粤澳质量

技术服务

有限公司

沈海柳 

菌落总数、体细胞单位由 CFU/mL修改为

CFU/g（mL），SCC/mL修改为 SCC/g(mL) 
采纳  已按专家建议修改 

3 4.5 

珠海天祥

粤澳质量

技术服务

有限公司

沈海柳 

符合 T/GBAS 0020中巴氏杀菌乳中无“三聚

氰胺、1-2丙二醇”指标 

不采

纳 
质量安全要求涵盖的是三地强制性要求  

4 6.2.2 
珠海天祥

粤澳质量

出厂检验指标中只有理化指标，缺乏微生物

指标 
采纳  已按专家建议修改 
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序

号 

条文

编号 

提意见单

位和专家 
具体的修改意见和建议（原因） 

是否

采纳

意见 

不采纳的理由 处理结果 

技术服务

有限公司

沈海柳 

5 3.1 

广州中医

药大学附

属第二医

院（原澳门

科技大学）

周华 

GB 19645-2010该引用标准未在“2 规范性

引用文件”中出现，应补入。 

不采

纳 

文件中 3.1、3.2的来源为 GB 19645且有修改，不

符合 GB/T 1.1规范性引用的要求，已列入参考文

献 

 

6 表 1 

广州中医

药大学附

属第二医

院（原澳门

科技大学）

周华 

GB 4789.2该引用标准未在“2 规范性引用

文件”中出现，应补入。 
采纳  已按专家建议修改 

7 6.1 

广州中医

药大学附

属第二医

院（原澳门

科技大学）

周华 

“从成品库同批产品的不同部位随机抽取，

抽样数量应满足检验和留样的需要”此条具

体要求不明确，难以标准化执行，建议详细

说明要求，或引用相关取样标准。 

不采

纳 
抽样和留样数量需根据眼见目的和检验项目而定；  

8 9.1 
广州中医

药大学附

T/GDCCA 001该引用标准未在“2 规范性引

用文件”中出现，应补入。不作参考文献。 

不采

纳 

根据 GB/T 1.1有关要求，该份文件已列入参考文

献。 
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序

号 

条文

编号 

提意见单

位和专家 
具体的修改意见和建议（原因） 

是否

采纳

意见 

不采纳的理由 处理结果 

属第二医

院（原澳门

科技大学）

周华 

9 10 

广州中医

药大学附

属第二医

院（原澳门

科技大学）

周华 

内容偏简单，建议引用相关标准或体系 
不采

纳 

《食品安全法》要求食品生产经营者应当依照本法

的规定，建立食品安全追溯体系，保证食品可追溯。

国家鼓励食品生产经营者采用信息化手段采集、留

存生产经营信息，建立食品安全追溯体系。本条款

在食品安全法的基础上提高了要求。 

 

10 11 

广州中医

药大学附

属第二医

院（原澳门

科技大学）

周华 

内容偏简单，建议引用相关标准或体系 
不采

纳 

《食品安全法》提到国家鼓励食品生产经营企业符

合良好生产规范要求，实施危害分析与关键控制点

体系，提高食品安全管理水平。本条款在食品安全

法的基础上提高了要求。 

 

11 3.1 

广东省生

物制品与

药物研究

所梁旭霞 

建议增加羊乳，虽然占比很小，但是珠三角

地区还是厂家有生产 

不采

纳 

经调研，羊乳和水牛乳等产品在市场上数量较少，

未有足够数据支撑高品质指标的设定。 
 

12 表 1 

广东省生

物制品与

药物研究

应在编制说明写清楚这两个指标值设定的依

据，包括产品市场调查分析的情况、企业和

行业协会的意见、经济效益等 

采纳  已按专家建议修改 
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序

号 

条文

编号 

提意见单

位和专家 
具体的修改意见和建议（原因） 

是否

采纳

意见 

不采纳的理由 处理结果 

所梁旭霞 

13 表 3 

广东省生

物制品与

药物研究

所梁旭霞 

增加羊乳的指标，羊乳指标与牛乳有差别 
不采

纳 

经调研，羊乳和水牛乳等产品在市场上数量较少，

未有足够数据支撑高品质指标的设定。 
 

14 表 3 

广东省生

物制品与

药物研究

所梁旭霞 

应在编制说明中写明这些指标设定的依据，

包括产品市场调查分析的情况、企业和行业

协会的意见、经济效益等 

采纳  已按专家建议修改 

15 6.2 

广东省生

物制品与

药物研究

所梁旭霞 

规定进行必要的微生物项目检验或商业无菌

检验，可规定在一定周期内抽取一些批次产

品进行微生物检验或商业无菌检验 

采纳  已按专家建议修改 

16 / 

中国标准

化研究院

农业食品

标准化研

究所史波

林 

无意见 /   

17 / 
中国乳制

品工业协
无意见 /   



 

 26 

序

号 

条文

编号 

提意见单

位和专家 
具体的修改意见和建议（原因） 

是否

采纳

意见 

不采纳的理由 处理结果 

会杨郁荭 

18 2 

上海市质

量监督检

验技术研

究院食品

化学品质

量检验所

周泽琳 

建议增加 NY/T 800生鲜牛乳中体细胞测定方

法 
采纳  已按专家建议修改 

19 / 

广东粤海

水务检测

技术有限

公司王樊 

无意见 /   

20 
编制

说明 

粤海广南

行有限公

司黄艾武 

建议在编制说明中增加品质指标的制定依据 采纳  已按专家建议修改 

21 3.1 

广东省农

业科学院

蚕业与农

产品加工

研究所张

业辉 

巴氏杀菌乳（牛乳） 
不采

纳 

现有标准中无灭菌牛乳的说法，在适用范围中限制

仅适用于牛乳 
已按专家建议修改 
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序

号 

条文

编号 

提意见单

位和专家 
具体的修改意见和建议（原因） 

是否

采纳

意见 

不采纳的理由 处理结果 

22 3.2 

广东省农

业科学院

蚕业与农

产品加工

研究所张

业辉 

“巴氏杀菌（低温长时间 63℃-65℃，保持

30）”低温长时间的加热因质量安全问题较

多，目前行业中已经不用，建议删除。 

采纳 

根据文献《浅谈巴氏杀菌乳的质量控制》等文献，

巴氏杀菌又可以分为低温长时间杀菌(LTLT)和高

温短时巴氏杀菌(HTST)，LTLT由于所需时间长，生

产过程不连续，长时间受热容易使莫些热敏成分变

化，杀菌也不够理想，目前在大中型食品厂已很少

采用，乳品厂多采用 HTST生产巴氏奶。经过巴氏

杀菌处理的牛奶，乳中全部致病菌被杀灭，残留的

少量微生物对人体是无害的 

已按专家建议修改 

23 4.1.1 

广东省农

业科学院

蚕业与农

产品加工

研究所张

业辉 

菌落总数和体细胞的检测方法应该放到 5检

测方法中。 
采纳   

24 4.4 

广东省农

业科学院

蚕业与农

产品加工

研究所张

业辉 

“表 3品质指标”建议修改为“表 3 理化指

标” 

不采

纳 
统一表述  

25 7 

广东省农

业科学院

蚕业与农

补充标注“鲜牛奶”或“鲜牛乳” 采纳  已按专家建议修改 
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序

号 

条文

编号 

提意见单

位和专家 
具体的修改意见和建议（原因） 

是否

采纳

意见 

不采纳的理由 处理结果 

产品加工

研究所张

业辉 

26 1 

广州质量

监督检测

研究院黄

金凤 

“本文件适用于全脂、脱脂和部分脱脂巴氏

杀菌乳的生产和经营”建议修改为：本文件

适用于粤港澳大湾区全脂、脱脂和部分脱脂

巴氏杀菌乳的生产和经营。 

不采

纳 

根据湾区标准体系要求，本系列标准适用范围不应

限定区域 
 

27 4.1.1 

广州质量

监督检测

研究院黄

金凤 

“应符合 GB 19301 的规定，其他指标需符

合表 1的规定”建议修改为：应符合 GB 19301 

和表 1的规定。 

采纳  已按专家建议修改 

28 表 1 

广州质量

监督检测

研究院黄

金凤 

“体细胞单位 SCC/mL”建议修改为：个/mL 采纳  已按专家建议修改 

29 4.6 

广州质量

监督检测

研究院黄

金凤 

“见《定量包装商品计量监督管理办法》的

规定”建议修改为：应符合《定量包装商品

计量监督管理办法》的规定 

不采

纳 

根据 GB/T 1.1中 9.5.4.4.3要求，起草标准文件

时不应规范性引用法律、行政法规、规章和其他政

策性文件，也不应普遍性要求符合法规或政策性文

件的条款。 

 

30 8 

广州质量

监督检测

研究院黄

金凤 

GB/T 39947为推荐性标准，要求较多，建议

确认包装能否满足其要求 
采纳 

该标准中多为原则性的要求，例如安全性、保护性、

节约性、环保性和便利性等。 
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序

号 

条文

编号 

提意见单

位和专家 
具体的修改意见和建议（原因） 

是否

采纳

意见 

不采纳的理由 处理结果 

31 1 

广州市食

品检验所

王宇 

只适用于巴氏杀菌牛乳 采纳  已按专家建议修改 

32 2 

广州市食

品检验所

王宇 

“TGBAS XXXX 预包装食品标签标识指南”还

无正式的文本发布，引用在这里是否合适？

为什么不直接引“GB 7718 食品安全国家标

准 预包装食品标签通则”？ 

解释

说明 

TGBAS XXXX 《预包装食品标签标识指南》将于今

年同步发布，该指南涵盖了 GB 7718、GB 28050和

港澳地区对食品标签的要求，符合湾区标准体系要

求。 

 

33 2 

广州市食

品检验所

王宇 

规范性引用文件不全。4.1.1中指向检验方

法 GB 4789.2及 NY/T 800均未出现在规范引

用文件中需补充 

采纳  已按专家建议修改 

34 
3.1、

3.2 

广州市食

品检验所

王宇 

与国标相比定义中去除了以生羊奶为原料的

产品，适用范围变小，如果维持此定义不变，

建议将标准名称更改为“巴氏杀菌牛乳”并

在适用范围内做明确说明 

采纳  已按专家建议修改 

35 
编制

说明 

广州市食

品检验所

王宇 

未对粤港澳三方执行标准限量情况做具体阐

述，没有给出变更或添加相关指标制定的具

体理由，建议在编制说明中补充相关部分，

尤其是与国标不一致的内容。 

采纳  已按专家建议修改 

36 1 

广州海关

技术中心

易蓉 

根据 3.1，本标准仅以生牛乳为原料，故其

“巴氏杀菌乳”定义范围与 GB 19645 的定

义范围不一致，故应在“范围”中予以明确。 

采纳  已按专家建议修改 
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序

号 

条文

编号 

提意见单

位和专家 
具体的修改意见和建议（原因） 

是否

采纳

意见 

不采纳的理由 处理结果 

37 2 

广州海关

技术中心

易蓉 

本标准文本之条款 7.1 中提及《食物及药物

(成分组合及标签) 规例》、《供应予消费者

之熟食产品标签所应该遵守之条件》，建议

将其列入“规范性引用文件”中。 

不采

纳 

根据 GB/T 1.1有关要求，该两份文件已列入参考

文献。 
 

38 3.2 

广州海关

技术中心

易蓉 

为区别于常规意义上的低温、高温，建议以

较低温、较高温表述，即“经较低温长时间 

(63°C~65°C，保持 30min) 或经较高温短

时间(72C~85C)，保持 10s~15s)” 

采纳  已按专家建议修改 

39 7.1 

广州海关

技术中心

易蓉 

建议与 GB 19645 保持一致，补充修改为“应

在产品包装主要展示面上紧邻产品名称的位

置，使用不小于产品名称字号且字体高度不

小于主要展示面高度五分之一的汉字标注

“鲜牛奶’或“鲜牛乳’。并应符合 GB 7718、

GB 28050 

采纳  已按专家建议修改 

40 

编制

说明

第六

条 

广州海关

技术中心

易蓉 

本文件增加原料乳对体细胞数的要求，建议

在《编制说明》中说明“增加”的理由以及

确定指标值所依据的数据基础。 

采纳  已按专家建议修改 

41 

编制

说明

第六

条 

广州海关

技术中心

易蓉 

本文件对增加钙项目要求进行了说明，但未

说明该指标值确定的依据，建议在《编制说

明》中说明确定钙指标值所依据的数据基础。 

采纳  已按专家建议修改 

42 2 拱北海关 建议引用己发布实施的标准。 采纳  已按专家建议修改 
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序

号 

条文

编号 

提意见单

位和专家 
具体的修改意见和建议（原因） 

是否

采纳

意见 

不采纳的理由 处理结果 

技术中心

吴洁珊 

43 3 

拱北海关

技术中心

吴洁珊 

建议定义加上羊乳。 
不采

纳 

经调研，羊乳和水牛乳等产品在市场上数量较少，

未有足够数据支撑高品质指标的设定。 
 

44 6.2.2 

拱北海关

技术中心

吴洁珊 

出厂检验项目建议增加微生物项目检测，如：

菌落总数、大肠菌群等。 
采纳  已按专家建议修改 

45 2 

佛山市食

品药品检

验检测中

心梁炽琼 

建议改为正式发布的标准代号。(7.1 作同步

修改) 
采纳  已按专家建议修改 

46 4.1.1 

佛山市食

品药品检

验检测中

心梁炽琼 

建议改为:其他指标应符合表 1的规定。 采纳  已按专家建议修改 

47 6 

佛山市食

品药品检

验检测中

心梁炽琼 

建议增加组批:“同一批投料、同一生产线同

一班次生产的同一生产日期、同一规格的产

品为一批。”或其他类似描述。 

不采

纳 

目前除特殊食品外未见有对批的进行明确定义，对

批号的管理可由生产企业自行规定。 
 

48 / 

广东省冷

链协会李

敏华 

无意见 /   
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序

号 

条文

编号 

提意见单

位和专家 
具体的修改意见和建议（原因） 

是否

采纳

意见 

不采纳的理由 处理结果 

49 3.2 
华南理工

大学陈谷 

建议咨询行业实际运作情况，尽量涵盖可能

的温度和操作时间，据了解有 90度的 

不采

纳 

温度太高破坏乳中的活性物质，因此应严格控制巴

氏杀菌乳的温度 
 

50 4.4 
华南理工

大学陈谷 

建议增加碳水化合物品质指标项，或乳糖含

量指标，体现高品质巴氏杀菌乳特点。 

不采

纳 

目前研究仍不足，缺少足够的基础数据和已有标准

作为支撑。 
 

51 表 1 
暨南大学

丁郁 
菌落总数指标修改为≤2×105 

不采

纳 

根据市场调研及数据检测，提高了相应指标的要

求，满足高品质食品的定义。 
 

52 表 1 

内蒙古伊

利实业集

团股份有

限公司王

玉琼 

建议参照国标中菌落总数制定。建议参照内

地、港澳多地生乳行业数据以及各地奶协报

告，进行评估后确认该项指标。 

采纳  已按专家建议修改 

53 4.2 

内蒙古伊

利实业集

团股份有

限公司王

玉琼 

建议增加符合 GB 12693的规定 采纳  已按专家建议修改 

54 6.2.2 

内蒙古伊

利实业集

团股份有

限公司王

玉琼 

建议增加同批产品复检，对于复检后仍不符

合本标准规定，判定该批产品为不合格品。 

出厂项目包括感官要求、脂肪、蛋白质、非

脂乳固体、酸度、蔗糖，无微生物指标，可

以进行复检。 

不采

纳 

高品质食品产品标准中统一规定不得复检，提高对

企业对品控的要求。 
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序

号 

条文

编号 

提意见单

位和专家 
具体的修改意见和建议（原因） 

是否

采纳

意见 

不采纳的理由 处理结果 

55 7 

内蒙古伊

利实业集

团股份有

限公司王

玉琼 

建议删除“运输包装标志应符合 GB/T 191 

的规定”。GB/T 191属于推荐性标准，不建

议作为强制项目纳入标准中。 

不采

纳 

为规范高品质食品的运输包装标志要求，因此本标

准要求符合 GB/T191的规定 
 

56 10 

内蒙古伊

利实业集

团股份有

限公司王

玉琼 

原料采购信息涉及到企业产品核心信息，不

建议公开。 
采纳  已按专家建议修改 

57 4.4 

内蒙古伊

利实业集

团股份有

限公司王

玉琼 

建议按照生乳要求，调整巴氏杀菌乳蛋白质

≥3.0。根据《中国奶业 D20标准 生牛乳》

中生乳蛋白质≥3.0，巴氏杀菌乳应与生乳要

求相同。 

不采

纳 

根据市场调研及数据检测，提高了相应指标的要

求，满足高品质食品的定义。 
 

58 4.4 

内蒙古伊

利实业集

团股份有

限公司王

玉琼 

建议钙指标调整降低 
不采

纳 

根据市场调研及数据检测，目前钙指标有 72.26%

可以符合。 
 

59 表 1 
香港食物

安全中心 

参考《奶业规例》，建议在“表 1 生乳菌落

总数和体细胞指标”加入大肠菌群限值：不

得检出大肠菌群 

采纳  已按专家建议修改 
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序

号 

条文

编号 

提意见单

位和专家 
具体的修改意见和建议（原因） 

是否

采纳

意见 

不采纳的理由 处理结果 

60 表 1 
香港食物

安全中心 

参考《奶业规例》，建议修改菌落总数限值

为“≤3×10
4
 CFU/mL” 

采纳  已按专家建议修改 
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附件 2 
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附件 3 

粤港澳大湾区标准促进会团体标准技术审查会意见表 
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附件 4 

广东省粤港澳大湾区标准促进会团体标准技术审查会意见处理表 

序号 条文编号 具体的修改意见和建议（原因） 是否采纳意见 处理结果 

1 全文 
标准顺序号和年份号中间横线应为“—”（中文破折号

的一半）了，注意（）和，中英文格式 
采纳 已核对所有文本标点符号 

2 全文 引导语需表述完整，“……应符合……的规定。” 采纳 

已修改，如“应符合 GB 12693的规定”

修改为“生产卫生要求应符合 GB 12693

的规定” 

3 全文 
标准中不允许有“不得”“禁止”等表述，需改成“不

应” 
采纳 已修改 

4 封面 补充 ICS、CCS号 采纳 已补充 ICS、CCS号 

5 封面 发布实施时间 2022 修改为 202X 采纳 已修改 

6 前言 

补充专利说明，在前言的第二段增加“请注意本文件的

某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别

专利的责任。” 

采纳 已修改 

7 1 

标准中关于“内地”“香港”“澳门”的表述，建议修

改为“中国内地”“香港特别行政区”“澳门特别行政

区”，或注明“以下简称...” 

采纳 已修改 

8 2 

“可参考 T/GBAS 预包装食品标签标示指南”是参考性引

用的表述，不应放在规范性引用文件中，应当放入参考

文献 

采纳 已修改 

9 3.2 
3.2巴氏杀菌的定义应更明确，建议增加“为最大限度保

留营养成分” 
采纳 已修改 
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序号 条文编号 具体的修改意见和建议（原因） 是否采纳意见 处理结果 

10 4.1 表 4.1表头修改为生牛乳 采纳 已修改 

11 4.1 
同一层次中有两个或两个以上的条时才可设条。删除

“4.1.1 生牛乳” 
采纳 已修改 

12 4.4 统一＞＜≥≤符号为宋体 采纳 已修改 

13 4.6 

“见《定量包装商品计量监督管理办法》的规定”建议

修改为“净含量应符合《定量包装商品计量监督管理办

法》的规定”，同时该管理办法应列入规范性引用文件 

采纳 已修改 

14 6.2.2 建议斟酌出厂检验项目，是否都能做到批批检 采纳 已修改 

15 9.2 9.2中温湿度是否有具体要求？ 采纳 修改为“9.2.1 产品贮存条件应符合标

签标识要求。 

9.2.2 仓库应具有与所生产产品的数

量、贮存要求相适应的仓储设施，必要

时配备温、湿度控制设施。冷藏贮存要

求可参考 T/GDCCA 001。 

9.2.3 产品应离墙、离地存放，以利于

空气流通及物品搬运。” 

16 9.2 
9.2中“产品存放应与墙壁、地面保持适当的距离”表述

不明确 
采纳 

17 10 
追溯表述建议统一修改，改为“宜参加”，目前表述像

是针对企业，标准应该针对产品 
采纳 

修改为“产品生产企业应建立产品信息

化追溯系统，确保对产品从原料采购到

产品销售的所有环节都可进行有效追

溯。” 
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附件 5 

巴氏杀菌乳制标检测数据统计表 

序号 样品名称 生产厂家 样品编号 脂肪（g/100g） 
蛋白质

（g/100g） 

非脂乳固体

（g/100g） 
酸度（°T） 钙（mg/100g） 

1 
鲜牛奶（新广

州） 

广东燕塘乳业股份

有限公司 
22Q0502819 3.97 3.23 8.9 12.336 129  

2 
鲜牛奶（新广

州） 

广东燕塘乳业股份

有限公司 
22Q0502820 3.99 3.21 8.87 12.276 112  

3 
鲜牛奶（新广

州） 

广东燕塘乳业股份

有限公司 
22Q0502821 4 3.24 8.8 12.384 111  

4 鲜牛奶 
卡士乳业（深圳）有

限公司 
22Q0502812 4.04 3.83 10.39 12.84 128  

5 鲜牛奶 
卡士乳业（深圳）有

限公司 
22Q0502813 4.22 3.83 10.29 12.76 128  

6 鲜牛奶 
卡士乳业（深圳）有

限公司 
22Q0502814 4.29 3.86 10.64 13.14 132  

7 真挚®鲜牛奶 
肇庆市鼎湖温氏乳

业有限公司 
22Q0501527 4.5 4.17 9.87 15.3 124  

8 真挚®鲜牛奶 
肇庆市鼎湖温氏乳

业有限公司 
22Q0501529 5 4.15 9.43 15 129  

9 真挚®鲜牛奶 
肇庆市鼎湖温氏乳

业有限公司 
22Q0501530 5 4.17 9.23 15.2 122  
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序号 样品名称 生产厂家 样品编号 脂肪（g/100g） 
蛋白质

（g/100g） 

非脂乳固体

（g/100g） 
酸度（°T） 钙（mg/100g） 

10 
温氏牧场®鲜

牛奶 

肇庆市鼎湖温氏乳

业有限公司 
22Q0501533 4.4 4.32 8.63 14.7 93.6  

11 
温氏牧场®鲜

牛奶 

肇庆市鼎湖温氏乳

业有限公司 
22Q0501532 4.2 4.01 8.69 13.3 95.4  

12 
温氏牧场®鲜

牛奶 

肇庆市鼎湖温氏乳

业有限公司 
22Q0501534 4.3 4.17 9.24 15 97.3  

13 
温氏牧场®高

能少年鲜牛奶 

肇庆市鼎湖温氏乳

业有限公司 
22Q0501536 4.6 3.87 9.11 13.4 76.2  

14 燕塘鲜牛奶 
广东燕塘乳业股份

有限公司 
22Q0501800 4.1 / 8.38 / / 

15 维记鲜牛奶 
广州九龙维记牛奶

有限公司 
22Q0501801 4.3 / 8.13 / / 

16 鲜牛奶 
广州光明乳品有限

公司 
22Q0501803 4.4 / 9.75 / / 

17 鲜牛奶 
广东伊利乳业有限

责任公司 
22Q0501804 5.2 / 9.45 / / 

18 鲜牛奶 
广东伊利乳业有限

责任公司 
22Q0501805 4.9 / 9.85 / / 

19 
风行国民牧场

鲜牛奶 

广州风行乳业股份

有限公司 
22Q0501806 3.8 / 9.03 / / 

20 
风行仙泉湖牧

场鲜牛奶 

广州风行乳业股份

有限公司 
22Q0501807 4.2 / 8.85 / / 
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序号 样品名称 生产厂家 样品编号 脂肪（g/100g） 
蛋白质

（g/100g） 

非脂乳固体

（g/100g） 
酸度（°T） 钙（mg/100g） 

21 
香满楼牧场鲜

牛奶 

广美香满楼畜牧有

限公司 
22Q0501808 5.4 / 8.21 / / 

22 
香满楼娟珊鲜

牛奶 

广美香满楼畜牧有

限公司 
22Q0501809 5.3 / 9.13 / / 

23 卡士鲜牛奶 
卡士乳业(深圳)有

限公司宝安分厂 
22Q0501810 4.5 / 10.11 / / 

24 卡士鲜牛奶 
卡士乳业(深圳)有

限公司宝安分厂 
22Q0501811 4.9 / 9.04 / / 

25 
晨光九无至纯

鲜牛奶 

深圳市晨光乳业有

限公司 
22Q0501812 4.4 / 9.08 / / 

26 晨光鲜牛奶 
深圳市晨光乳业有

限公司 
22Q0501813 4.0  / 8.46 / / 

27 
鲜牛奶 100%

鲜奶 

湛江燕塘乳业有限

公司 
22Q0501849 4.3 / 8.38 / / 

28 
最星鲜 鲜牛

奶 100%鲜奶 

湛江燕塘乳业有限

公司 
22Q0501848 4.3 / 8.34 / / 

29 鲜牛奶 

汕头经济特区澳士

兰牧场有限公司乳

品加工厂 

22Q0501927 3.8 / 8.77 / / 

30 鲜牛奶 

汕头经济特区澳士

兰牧场有限公司乳

品加工厂 

22Q0501928 3.7 / 8.61 / / 
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序号 样品名称 生产厂家 样品编号 脂肪（g/100g） 
蛋白质

（g/100g） 

非脂乳固体

（g/100g） 
酸度（°T） 钙（mg/100g） 

31 鲜牛奶 
广州风行乳业股份

有限公司 
22Q0501930 3.5 / 12.5 / / 

32 金牌鲜牛奶 
广州风行乳业股份

有限公司 
22Q0501931 3.6 / 14.8 / / 

33 鲜牛奶 
蒙牛乳制品清远有

限责任公司 
22Q0501946 3.1 / 11.7 / / 

34 鲜牛奶 
广东温氏乳业有限

公司 
22Q0501945 / / 8.85 / / 

35 鲜牛奶 
广州九龙维记牛奶

有限公司 
22Q0501944 4 / 10.9 / / 

36 鲜牛奶 
广东燕塘乳业股份

有限公司 
22Q0501952 7.3 / 8.47 / / 

37 鲜牛奶 
蒙牛乳制品清远有

限责任公司 
22Q0501964 3.8 / 8.65 / / 

38 
燕塘新广州鲜

牛奶 

广州燕塘乳业股份

有限公司 
22Q0502064 3.72 / 9 / 126 

39 
蒙牛现代牧场

鲜牛奶 

蒙牛乳制品清远有

限责任公司 
22Q0502063 3.77 / 8.66 / 121 

40 
光明优倍高品

质鲜牛奶 

广州光明乳品有限

公司 
22Q0502062 3.32 / 9.71 / 125 

41 
伊利 GAP一级

认证牧场鲜牛

广东伊利乳业有限

责任公司 
22Q0502061 3.23 / 9.24 / 122 
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序号 样品名称 生产厂家 样品编号 脂肪（g/100g） 
蛋白质

（g/100g） 

非脂乳固体

（g/100g） 
酸度（°T） 钙（mg/100g） 

奶 

42 
每日鲜语 0脂

肪鲜牛奶 

蒙牛乳制品清远有

限责任公司 
22Q0502060 / / 9.83 / 139 

43 
每日鲜语鲜牛

奶 

蒙牛乳制品清远有

限责任公司 
22Q0502059 3.43 / 9.60  / 128 

44 
伊利金典鲜牛

奶 

广东伊利乳业有限

责任公司 
22Q0502058 4.29 / 10.19 / 144 

45 
光明优倍高品

质鲜牛奶 

江苏光明银宝乳业

有限公司 
22Q0502057 3.72 / 9.68 / 130 

46 
伊利金典鲜牛

奶 

广东伊利乳业有限

责任公司 
22Q0502056 4.35 / 9.97 / 143 

47 
每日鲜语原生

高品质鲜牛奶 

蒙牛乳制品清远有

限责任公司 
22Q0502055 3.86 / 9.10  / 125 

48 
燕塘 A2β-酪

蛋白鲜牛奶 

广州燕塘乳业股份

有限公司 
22Q0502053 4.12 / 8.63 / 125 

49 
伊利金典鲜牛

奶 

广东伊利乳业有限

责任公司 
22Q0502054 4.30  / 10.12 / 142 

50 
每日鲜语原生

高品质鲜牛奶 

蒙牛乳制品清远有

限责任公司 
22Q0502052 4.07 / 9.01 / 127 

51 
燕塘娟姗鲜牛

奶 

广州燕塘乳业股份

有限公司 
22Q0502051 4.99 / 9.22 / 140 

52 牛奶的奋斗 珠海市瑞康乳业有 22Q0502126 4.31 / 8.53 / / 
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序号 样品名称 生产厂家 样品编号 脂肪（g/100g） 
蛋白质

（g/100g） 

非脂乳固体

（g/100g） 
酸度（°T） 钙（mg/100g） 

100%鲜牛乳 限公司 

53 
香满楼高品质

牧场鲜牛奶 

广美香满楼畜牧有

限公司 
22Q0502133 4.13 / 9.09 / / 

54 
盒马 4.0鲜牛

奶 

蒙牛乳制品清远有

限责任公司 
22Q0502132 4.29 / 10.41 / / 

55 
盒马日日鲜鲜

牛奶 

广美香满楼畜牧有

限公司 
22Q0502131 4.44 / 9.38 / / 

56 
盒马屋型鲜牛

奶 

蒙牛乳制品清远有

限责任公司 
22Q0502129 3.43 / 8.62 / / 

57 袋鲜奶 
广东燕塘乳业股份

有限公司 
22Q0502128 3.9 / 8.84 / / 

58 瓶鲜奶 
广东燕塘乳业股份

有限公司 
22Q0502127 3.96 / 8.96 / / 
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附件 6 

巴氏杀菌乳实验室间数据比对情况 

序

号 

生产厂

家 

样品名

称 

生产日期/

批号 

脂肪（g/100g） 蛋白质（g/100g） 非脂乳固体（g/100g） 酸度（°T） 钙（mg/100g） 

省食

检所 

广东

院 

肇庆

所 

省食

检所 

广东

院 

肇庆

所 

省食

检所 

广东

院 

肇庆

所 

省食

检所 

广东

院 

肇庆

所 

省食

检所 

广东

院 

肇庆

所 

1 广东燕

塘乳业

股份有

限公司 

鲜牛奶

（新广

州） 

20221011 3.97 4.08 4.11 3.23 3.48 3.4 8.9 8.72 8.69 12.3 12.8 12.9 129  114 95.9 

2 20221012 3.99 3.97 3.91 3.21 3.5 3.42 8.87 8.83 8.89 12.2 12.6 13 112  115 90.3 

3 20221013 4 3.96 3.74 3.24 3.4 3.26 8.8 8.84 9.66 12.3 12.6 13.1 111  111 85 

4 
卡士乳

业（深

圳）有限

公司 

鲜牛奶 

A20221003

B01 
4.04 4.36 4.21 3.83 3.82 4.05 10.3 10.1 10.3 12.8 14 15.8 128  125 113 

5 
A20221005

B01 
4.22 4.34 4.42 3.83 3.88 4.08 10.3 10.6 10.5 12.7 14.6 15.4 128  128 115 

6 
A20221007

B01 
4.29 4.2 3.99 3.86 3.83 4.01 10.6 10.3 10.5 13.1 14.5 15.2 132  132 111 

7 肇庆市

鼎湖温

氏乳业

有限公

司 

 

肇庆市

鼎湖温

真挚®

鲜牛奶 

20220629 4.5 / 4.87 4.17 / 4.32 9.87 / 11 15.3 / 15.5 124  / 110 

8 20220701 5 / 4.81 4.15 / 4.26 9.43 / 10.8 15 / 15.4 129  / 112 

9 20220703 5 / 4.77 4.17 / 4.31 9.23 / 11 15.2 / 15.3 122  / 115 

10 温氏牧

场®鲜

牛奶 

20220629 4.4 / 4.36 4.32 / 3.92 8.63 / 9.94 14.7 / 14.7 93.6  / 101 

11 20220630 4.2 / 4.45 4.01 / 3.88 8.69 / 9.15 13.3 / 14.5 95.4  / 96.3 

12 20220701 4.3 / 4.18 4.17 / 3.73 9.24 / 9.92 15 / 14.6 97.3  / 95.4 
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序

号 

生产厂

家 

样品名

称 

生产日期/

批号 

脂肪（g/100g） 蛋白质（g/100g） 非脂乳固体（g/100g） 酸度（°T） 钙（mg/100g） 

省食

检所 

广东

院 

肇庆

所 

省食

检所 

广东

院 

肇庆

所 

省食

检所 

广东

院 

肇庆

所 

省食

检所 

广东

院 

肇庆

所 

省食

检所 

广东

院 

肇庆

所 

13 

氏乳业

有限公

司 

温氏牧

场®高

能少年

鲜牛奶 

20220703 4.6 / 3.74 3.87 / 3.65 9.11 / 8.76 13.4 / 13.9 76.2  / 89.2 

注：省食检所：广东省食品检验所 

广东院：广东产品质量监督检验研究院 

肇庆所：肇庆市食品检验所 
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附件 7 

2021-2022 年巴氏杀菌乳监督抽检数据统计表 

项目 本标准限值 国标限值 样品批次数 最小值 最大值 符合批次数 不符合批次数 符合率 

脂肪 ≥3.4 g/100g ≥3.1 g/100g 10 2.7 4.02 5 5 50.00% 

蛋白质 ≥3.3 g/100g ≥2.9 g/100g 1328 2.78 6.23 533 795 40.14% 

非脂乳固体 ≥8.5 g/100g ≥8.1 g/100g 6 8.14 9.39 2 4 33.33% 

酸度 12-18 °T 12-18 °T 1211 12 17.9 1211 0 100.00% 

钙 ≥100 mg/100g / 155 76.2 144 112 43 72.26% 
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附件 8 

《质量安全要求 乳制品》巴氏杀菌乳相关安全指标 
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附件 9 

粤港澳大湾区标准化研究中心湾区标准确认评审会意见汇总处理表 
序号 条文编号 具体的修改意见和建议（原因） 是否采纳意见 处理结果 

1  建议标准名称修改为：《巴氏杀菌牛乳》 采纳 标准名称修改为《巴氏杀菌牛乳》 

2  建议本标准与 T/GBAS 20的术语定义协调一致。 采纳 
标准名称修改为《巴氏杀菌牛乳》，与 T/GBAS 

20的术语定义协调一致，无冲突。 

3  
建议进一步完善品质指标的合理性，宜增加不浓

缩工艺的要求。 
不采纳 

散蒸等热浓缩方法可能影响营养价值，但通

过膜过滤等物理浓缩方式可以提高蛋白质含

量且不影响营养成分。 

4  
建议在检验规则中整合出厂检验和型式检验的要

求。 
不采纳 

型式检验是对产品各项质量指标的全面检

验，以评定产品质量是否全面符合标准，是

否达到全部设计质量要求。出厂检验是对正

式生产的产品在交货时必须进行的最终检

验，检查交货时的产品质量是否具有型式检

验中确认的质量。出厂检验和型式检验不同，

所以分别进行要求，无法整合。 

5  

建议在编制说明中增加市场调研数据及情况分

析，补充明确数据分析过程及指标确立依据等内

容。 

采纳 
编制说明补充市场企业调研情况及产品检验

情况，补充数据分析过程及指标确立依据。 

6  
如果发现标准的羊奶涉及的很少，羊乳是否有纳

入港澳三地的趋势？对于搭建乳的系列是如何考
解释说明 

行业及企业调研显示目前粤港澳大湾区羊乳

市场较小，消费量低及生产企业少，故本标

准适用范围不包括羊乳。 
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序号 条文编号 具体的修改意见和建议（原因） 是否采纳意见 处理结果 

虑的？ 

7  
港澳是否有羊乳的市场？再制定过程中是否有相

关取舍和考量的意见？ 
解释说明 

行业及企业调研显示目前粤港澳大湾区羊乳

市场较小，消费量低及生产企业少，故本标

准适用范围不包括羊乳。 

8  
按照食品分类来讲的话，不包括的话，不能写的

这么大，名称和范围要对应。 
采纳 

标准更名为《巴氏灭菌牛乳》，标准名称及

适用范围对应。 

9  

原料里还是沿用国标里面原料的要求？--参考香

港的规例，有所提升。是否有必要作为检验的要

求放在文本之中？ 

采纳 

同时符合粤港澳三地对原料乳要求才可以在

粤港澳流通，参考香港公众卫生及市政条例

(第 132 章)第 V部(食物及药物)《奶业规例》

大肠菌群项目为不得检出。 

10  
符合蛋白的要求，国标里面要求是 2.8，现在要

求是 3.3，又不允许添加，如何达到 3.3 的要求？ 
解释说明 

本标准为推荐性团体标准，非强制符合，参

标企业为粤港澳三地龙头企业，经产品检验

存在部分高品质产品可以本标准要求。 

11  
今天就看到三个标准，还有一种调制乳，目前是

如何考虑的？是不是要覆盖了。 
解释说明 

目前研制计划未包括调制乳，计划下一步研

制。 

12  
三个乳都写了原料要求，菌落总数、大肠杆菌，

检验规则里面没有对原材料的检验没有写的？ 
解释说明 

型式检验是对产品各项质量指标的全面检

验，以评定产品质量是否全面符合标准，是

否达到全部设计质量要求。出厂检验是对正

式生产的产品在交货时必须进行的最终检

验，检查交货时的产品质量是否具有型式检

验中确认的质量。检验规则的要求针对产品

成品。 
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序号 条文编号 具体的修改意见和建议（原因） 是否采纳意见 处理结果 

13  
高品质不是说把所有的指标都提高，而是如何符

合人体摄入的需求？ 
解释说明 

牛乳中富含蛋白质、脂肪以及钙和铁、钾等

矿物质，为满足粤港澳三地人民对高品质乳

制品的需求，本标准提高了蛋白质、脂肪、

非脂乳固体等营养成分指标的要求，本标准

为推荐性团体标准，非强制符合，参标企业

为粤港澳三地龙头企业，经产品检验存在部

分高品质产品可以本标准要求。 

14  在参考文献中加上香港的相关规例。 采纳 参考文献补充香港相关规例 

15  

参与单位是 3-4 家单位，在港澳的市场份额有多

大？怎么保证产品标准做出来是可以推行的，企

业能够愿意用，提高大湾区产品品质的要求？团

体标准发布之后推行的问题？ 

解释说明 

参与企业为粤港澳地区乳制品知名企业，企

业已提交关于使用标准的声明，表明愿意使

用标准，产品检验也表明部分企业产品可以

满足高品质要求。 

16  
在特征性指标上体现自己的价值，不一定要全部

设置这么高的要求。 
解释说明 

牛乳中富含蛋白质、脂肪以及钙和铁、钾等

矿物质，为满足粤港澳三地人民对高品质乳

制品的需求，本标准提高了蛋白质、脂肪、

非脂乳固体等营养成分指标的要求，本标准

为推荐性团体标准，非强制符合，参标企业

为粤港澳三地龙头企业，经产品检验存在部

分高品质产品可以本标准要求。 

17  
在一个体系内，标准术语定义不一致，定义是矛

盾的，这样不行。 
采纳 

标准更名为《巴氏灭菌牛乳》，标准名称及

适用范围对应。 
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序号 条文编号 具体的修改意见和建议（原因） 是否采纳意见 处理结果 

18  
是产品质量标准，还是要和行政法规和法例形成

一个完整的衔接。 
采纳 

标准更名为《巴氏杀菌牛乳》，标准名称及

适用范围对应。 

19  

3.2 经过/不经过要修改。4.4技术要求，要跟后

续检验要求对应上。4.1 还应符合表一的规定，”

“除符合”可以删除？ 

采纳 修改 3.2/4.4/4.1表述。 

20  

6 检验规则是出厂检验项目不够，目前乳制品是

全检的吗？4.3-4.6全检，包括安全指标，目前

国家卫生健康委员会规定全检，必须满足，短保

食品也必须满足目前国家部委的规章制度。 

采纳 文本已补充出厂检验项目。 

21  

6.5.2 有一项不合格，就判断为不合格，不给复

检吗，属于一次性判定，与质量标准无关。建议

增加抽样复检。 

解释说明 

修改表述为“出厂检验项目或型式检验项目

如有一项不合格时，判为不符合本文件的规

定。”，高品质食品产品标准中统一规定不

得复检，提高对企业对品控的要求。 

22  
3.1 巴氏杀菌处理（工艺），删除浓缩/不浓缩，

“等”去掉。 
不采纳 

散蒸等热浓缩方法可能影响营养价值，但通

过膜过滤等物理浓缩方式可以提高蛋白质含

量且不影响营养成分。 

23  
3.2 建议删除 3.2整条定义，这是非常成熟的生

产工艺，定义也非常成熟了，不需要增加定义和
采纳 参考技术指导文件，修改巴氏杀菌定义。 
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序号 条文编号 具体的修改意见和建议（原因） 是否采纳意见 处理结果 

术语。低温长时间（63-65 度，30 秒）高温短时

（72-85度，10-15秒），不能只在定义里写 80

这个温度。如果保留的话，建议把温度范围框的

更加大一点。用技术指导文件来指导工艺生产更

加合适。 

24  把“应”删除，把“需”改为“应”。 采纳 修改相关表述 

25  

4.3 感官要求中，色泽：修改为呈乳白色至为黄

色，滋味、气味，修改为：具有牛乳固有的香味、

无异味。 

采纳 

感官要求色泽修改为呈乳白色至微黄色；滋

味、气味修改为具有牛乳固有的香味、无异

味。 

26  4.5安全指标建议把 31安全基础要求通则，删除。 不采纳 

《质量安全要求通则》与《预包装食品标签

规范》及其他质量安全要求构成同时符合中

国内地、香港特别行政区、澳门特别行政区

要求的基础性食品质量安全体系。通则规定

了食品质量安全的一般要求以及食品中禁用

物质、食品添加剂、污染物、微生物的通用

要求。列出了三地禁用物质名单、引用三地

法规标准及食品分类系统比对。 

27  参考文献增加香港相关规例。 采纳 参考文献补充香港相关规例 

28  浓缩/不浓缩是不是为了提升蛋白质含量，工艺上 解释说明 
行业企业表明，浓缩提高响感官口感，并不

只是为了提高蛋白质含量，目前无明确法规
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序号 条文编号 具体的修改意见和建议（原因） 是否采纳意见 处理结果 

一般不允许浓缩产品作为巴氏杀菌乳。建议把控

原料中蛋白质含量，以此为含量标准。 

规定不允许浓缩产品作为巴氏杀菌乳。散蒸

等热浓缩方法可能影响营养价值，但通过膜

过滤等物理浓缩方式可以提高蛋白质含量且

不影响营养成分。 

29  

建议补充考虑国际标准中对浓缩奶相关指标的规

定 SATANARD FOR FERMENTED MIKLS CXS 

243-2003,Adopted in 2003. Revised in 

2008,2010,2018. Amended in 2022. 2022 

Amendment 

采纳 
该标准为发酵乳标准，《发酵牛乳》标准研

制过程中有参考该标准。 

 

 


