
《沙琪玛质量通则》国家标准（征求意见稿）编制说明 

(一)工作简况 

 根据《国家标准化管理委员会关于下达 2023 年第一批推荐性国家标

准计划及相关标准外文版计划的通知》(国标委发〔2023〕10 号），项目计

划号为 20230269-T-601，项目名称为《沙琪玛质量通则》。该项目是对 GB/T 

22475-2008《沙琪玛》国家标准的修订。该项目由中国商业联合会提出，全

国焙烤制品标准化技术委员会糕点分技术委员会（SAC/TC488/SC1）归口。

项目批复后，SAC/TC488/SC1 秘书处组织东莞徐记食品股份有限公司等相关

单位成立了标准起草工作组，启动标准的起草工作。 

起草组根据秘书处的计划安排，查阅了大量资料，并对目前国内的沙琪

玛生产企业和市场情况进行了调研，根据掌握的情况在原有的标准的基础

上进行了补充、修改、完善，形成了新的标准草案。 

2023 年 5 月，在广东中山召开了《沙琪玛质量通则》国家标准第一次

起草工作组会议，会上起草工作组的代表结合各自企业实际生产情况和目

前国内沙琪玛行业的发展趋势对标准“草案”进行了认真细致的研究和讨论，

主要内容包括以下几方面： 

1.对原有标准的术语和定义进行了修改和完善，拓宽了原料和熟制工

艺的范围； 

2.新增了糖浆的定义，以区分沙琪玛专用糖浆与俗称糖浆的区别； 

3.新增了产品质量等级及对应的理化指标； 

4.删除了羰基价项目； 

5.根据国家标准委食品质量标准清理整顿的原则，将除检测方法以外

的食品安全国家标准全部不在新修订的标准中直接引用； 



6.标签增加了要求注明质量等级； 

7.增加了包装的要求； 

8.增加了储存及运输的要求； 

起草组成员单位按照第一次会议讨论的内容积极发表意见，起草组根

据各生产企业提供的资料，对标准“草案”进行了再次修改完善，形成“征

求意见稿”。 

（二）国家标准编制原则、主要内容及其确定依据 

标准起草遵循“实用性、科学性、规范性、前瞻性”的原则，依据 GB/T 

1.1-2009《标准化工作导则 第 1 部分：标准的结构和编写》、综合考虑我

国沙琪玛相关生产企业的技术水平和目前市场相关产品的质量水平，在确

保符合相关食品安全要求的前提下，充分考虑沙琪玛产品的特点，结合国内

部分企业历年来的检测数据，遵循“科学性、实用性、统一性、规范性”的

原则，保持了产品个性化的特点和标准条款的可操作性。 

本文件代替 GB/T 22475-2008《沙琪玛》，与 GB/T 22475-2008《沙琪

玛》相比，除结构调整和编辑性改动外，主要技术变化如下： 

1. 修改了产品的定义：将小麦粉修改为谷类粉（和/或豆类、薯类粉）、

将熟化工艺油炸修改为油炸或其他熟制工艺； 

2.增加了糖浆的定义：用淀粉糖为主要原料，添加或不添加其他配料，

经熬煮、用于拌糖浆工序使用的沙琪玛专用配料； 

3. 修改了原辅料要求：应符合相关国家标准或行业的规定； 

4.对部分感官指标进行了调整：将形态要求的“外形规整”修改为“块

形完整”；将色泽要求的“呈乳黄色或具有该品种特有色泽”修改为“具有



该品种应有的色泽”；将组织要求的“组织酥松、不松散”修改为“具有该

品种特有的形态”；将滋味和气味要求的“无异味；有蛋香味及该品种应有

的风味”修改为“有该品种应有的风味、无异味，口感酥松”； 

5.为了响应“三减三健，全民行动”的健康生活方式，此次修订增加了

产品质量等级；将沙琪玛产品分为“一级品”和“二级品”；“一级品”的

蛋白质指标由≥5g/100g 提升到≥6g/100g，粗脂肪指标由≤42g/100g降低

至≤35g/100g；总糖指标由≤35g/100g 降低到≤25g/100g；并增加了注：

无糖、低糖沙琪玛不检测总糖，其糖含量应符合相关标准要求； 

6.删除了“卫生指标”和“食品添加剂”； 

7.删除了“卫生指标的检验”； 

8.为适应沙琪玛产品规模化、自动化以及生产实际的需要，将“批次”

修改为“同一生产日期、同一品种的产品为一个批次”；“抽样”修改为“从

每批成品中随机抽取样品，抽样数量应满足检验和留样需求”，并对对“判

定规则”的表述进行了调整； 

9.修改了标签内容。增加了“产品标签上应注明质量等级； 

10.增加了“包装”、“贮存及运输”条款要求； 

11.根据国家标准委食品质量标准清理整顿的原则，将除检测方法以外

的食品安全国家标准全部不在新修订的标准中直接引用。 

(三)主要试验(或验证)的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经济

效果 

1. 为了响应“三减三健，全民行动”的健康生活方式，此次标准修订

中增加了产品质量分级，将“一级品”沙琪玛产品的蛋白质指标由≥5g/100g

提升到≥6g/100g，提升了 20%；粗脂肪指标由≤42g/100g降低至≤35g/100g，



降低了 16.7%；总糖指标降由≤35g/100g 降低到≤25g/100g，低了 28.6%； 

为了验证数据调整之后是否符合市场实际情况，全国焙烤制品标准化技术

委员会糕点分会向相关企业及检测机构收集蛋白质、粗脂肪和总糖的相关

数据（详见附件），通过比对，目前市场上绝大多数的产品都能符合质量分

级的要求。 

2.随着我国经济的发展，人民对美好生活的向往，市场上对高质量沙琪

玛产品的需求量不断加大。近年来沙琪玛及相关产品的主流生产企业能够

保证产品质量的稳步提升。但由于部分小企业为追求利益，不顾产品质量，

降低鲜鸡蛋，乳制品等的添加量，增加糖浆的使用量，给市场造成混乱无序

的现象，致使消费者的权益难以保障。 

随着行业的进一步发展，市场竞争的加剧，消费者对食品消费的安全、

卫生、营养的要求也越来越重视，上述存在的不足，应该成为行业进步和发

展中亟需改进的关键问题。新标准的修订，必将为沙琪玛及相关产品的生产

企业提供规范的指导，为监管部门提供强有力的技术支持，引导行业更加健

康有序的发展。 

(四)采用国际标准和国外先进标准的程度，以及与国际、国外同类标准

水平的对比情况，或与测试的国外样品、样机的有关数据对比情况 

无。 

（五）以国际标准为基础的起草情况，以及是否合规引用或者采用国际

国外标准，并说明未采用国际标准的原因 

无。 

（六）与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系 

本标准为推荐性国家标准，与现行法律、法规和其它强制性国家标准没



有冲突。本标准是食品质量推荐性国家标准，食品安全要求应符合相关食品

安全国家标准的要求。 

(七)重大分歧意见的处理经过和依据 

无。 

(八)涉及专利的有关说明 

无。 

（九）实施国家标准的要求和措施建议(包括组织措施、技术措施、过

渡办法等) 

推荐性国家标准颁布后应做好标准的宣贯工作，标准实施前应及时在

公众媒体、行业内部进行公开宣传，能够让消费者增强安全意识，及时引起

有关部门领导和从业人员的高度重视。使相关企业能够积极主动的购买相

关标准和资料、参加培训、结合本企业实际情况予以学习研究标准并准备贯

彻实施标准。 

为做好该修订版标准的连续性和节约产品包装资源，建议该标准发布

18 个月后实施。 

(十)其他应予说明的事项 

无。 

 

 

 

 

 



 

附件 

沙琪玛产品中蛋白质、脂肪和总糖的数据 

序号 产品名称 蛋白质 脂肪 总糖 

1 沙琪玛坚果棒 7.5  31.1  18.8  

2 沙琪玛坚果棒 8.7  27.3  18.6  

3 沙琪玛坚果棒 8.2  28.2    

4 沙琪玛谷物棒 7.9  30.0    

5 沙琪玛 0 蔗糖棒 7.3  28.5    

6 沙琪玛零食包 8.3  26.8  15.7  

7 沙琪玛零食包 7.8  28.7  15.6  

8 沙琪玛零食包 8.0  25.3  15.2  

9 沙琪玛松软蛋黄味 6.8  30.0  21.3  

10 沙琪玛松软蛋黄味 7.8  30.1  18.9  

11 沙琪玛松软蛋黄味 7.7  27.8    

12 沙琪玛松软蛋黄味 8.8  31.5    

13 沙琪玛松软蛋黄味 6.4  30.3    

14 沙琪玛松软蛋黄味 9.2  31.2    

15 沙琪玛松软蛋黄味 6.8  27.9    

16 沙琪玛肉松棒 7.6  30.7  18.7  

17 沙琪玛肉松棒 8.3  27.9    

18 沙琪玛肉松棒 8.3  29.0    

19 沙琪玛经典鸡蛋 7.6  31.6  20.9  

20 沙琪玛经典鸡蛋 7.4  28.2  21.3  

21 沙琪玛经典 6.6  31.6  20.1  

22 沙琪玛芝士 8.1  28.2    

23 沙琪玛松软鸡蛋味 6.3  26.7  21.2  

24 沙琪玛松软鸡蛋味 8.6  29.1  21.5  

25 沙琪玛松软鸡蛋味 7.4  29.2  19.7  

26 沙琪玛松软鸡蛋味 7.2  30.9  21.0  

27 沙琪玛松软鸡蛋味 7.8  31.0    

28 沙琪玛松软鸡蛋味 7.4  25.5    

29 沙琪玛香酥黑糖 7.4  27.3  21.4  

30 沙琪玛香酥黑糖 7.0  27.0  22.1  

31 沙琪玛咸蛋黄味 8.3  24.6  15.5  

32 沙琪玛咸蛋黄味 8.9  28.1    

33 沙琪玛咸蛋黄味 8.0  27.5    

34 沙琪玛咸蛋黄味 7.8  28.3    

35 沙琪玛松软牛奶味 7.2  29.8  21.2  

36 沙琪玛香酥牛奶味 7.2  26.3    



37 沙琪玛香酥牛奶味 6.5  28.4  20.9  

38 沙琪玛香酥牛奶味 6.8  27.8  20.3  

39 沙琪玛香酥牛奶味 8.1  30.3  20.4  

40 沙琪玛香酥鸡蛋味 7.1  27.7  21.7  

41 沙琪玛香酥鸡蛋味 7.3  28.5  21.3  

42 沙琪玛香酥鸡蛋味 6.6  27.1  21.1  

43 沙琪玛香酥鸡蛋味 7.2  30.3  21.0  

44 沙琪玛香酥鸡蛋味 8.2  30.4    

45 沙琪玛香酥鸡蛋味 8.0  27.6    

46 沙琪玛香酥鸡蛋味 7.6  25.5  20.1  

47 沙琪玛香酥鸡蛋味 7.8  26.0    

48 沙琪玛香酥鸡蛋味 7.9  27.8  21.8  

49 沙琪玛香酥鸡蛋味 7.2  27.5  20.5  

50 沙琪玛香酥鸡蛋味 8.1  24.8    

51 沙琪玛香酥鸡蛋味 6.5  26.7  20.6  

52 沙琪玛香酥鸡蛋味 7.0  27.8  19.1  

53 沙琪玛香酥全蛋味 8.0  25.7    

54 沙琪玛香酥全蛋味 8.1  27.6    

55 沙琪玛香酥全蛋味 7.8  27.5    

56 沙琪玛香酥全蛋味 8.2  29.5    

57 沙琪玛香酥芝麻味 7.0  27.4  21.9  

58 沙琪玛香酥芝麻味 7.2  28.7  22.0  

59 沙琪玛香酥芝麻味 7.3  28.7  21.3  

60 沙琪玛香酥芝麻味 7.7  27.5  21.4  

61 沙琪玛香酥芝麻味 6.8  29.6  20.8  

62 沙琪玛香酥芝麻味 7.6  28.7  21.0  

63 沙琪玛香酥芝麻味 7.8  27.1  20.9  

64 沙琪玛香酥芝麻味 8.2  23.8  21.9  

65 沙琪玛香酥芝麻味 8.0  26.2  20.6  

66 沙琪玛香酥芝麻味 8.2  26.6  20.5  

67 沙琪玛香酥芝麻味 8.4  28.9  20.4  

68 沙琪玛五谷牛奶酥 11.3  13.6  5.0  

69 沙琪玛五谷牛奶酥 10.8  17.6    

70 沙琪玛芝士五谷牛奶酥 10.4  17.1    

71 沙琪玛五谷牛奶酥 11.2  13.1  5.0  

72 沙琪玛五谷牛奶酥 10.5  19.2  4.5  

73 沙琪玛五谷牛奶酥 10.6  19.1  3.1  

 


