SB/T ××××—2003

SB/T ××××—2003


[image: image2.emf]  ICS  6 7 . 1 8 0 . 1 0   X3 3   备案号：  

an

目    次

I目    次

前    言
II
1 范围
1
2 规范性引用文件
1
3 术语和定义
1
4 分类
2
5 技术要求
2
6 检验方法
4
7 检验规则
4
8 判定规则
4
9 标签、标志、包装、贮存、运输和销售
5
附　录　A
6
A.1 干燥失重
6



前    言

本标准按GB/T 1.1-2009给出的规则起草。

本标准是对SB/T 10022-2008《糖果 奶糖糖果》的修订。
本标准代替SB/T 10022-2008《糖果 奶糖糖果》。
本标准与SB/T 10022-2008《糖果 奶糖糖果》相比，主要修改如下：
——依据GB/T 31120-2014《糖果术语》明示了《糖果 奶糖糖果》的定义；
——依据GB/T 23823-2009《糖果分类》明示了《糖果 奶糖糖果》的分类；
——完善了对“其他辅料”要求的规定；
——将卫生指标修改为：微生物指标应符合GB 90781的规定；污染物指标应符合GB 2762的规定；
——增加了对“标志”和“销售”要求的规定；

——列出了“GB/T 23823-2009《糖果分类》”作为本标准的参考文献。
本标准由中国商业联合会提出。

本标准由中华人民共和国商务部归口。

本标准起草单位：
本标准主要起草人： 
本标准历次版本发布情况为：

——SB/T 10022-92；
——SB/T 10022-2001；
——SB/T 10022-2008。
糖果  奶糖糖果
1　 范围

本标准规定了硬质糖果产品的术语和定义、分类、技术要求、检验方法、检验规则、判定规则和标签、标志、包装、贮存、运输、销售的要求。
本标准适用于 3.1定义的系列产品的生产、检验和销售。
2　 规范性引用文件  
下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB/T 191             包装储运图示标志

GB 317               白砂糖 

GB 2760              食品安全国家标准 食品添加剂使用标准 
GB 2762              食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 9678.1            糖果卫生标准
GB 14880             食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准
GB/T 5009.5-2003     食品安全国家标准  食品中蛋白质的测定
GB/T 5009.6-2003     食品中脂肪的测定
GB/T 5009.7-2003     食品中还原糖的测定方法

GB 6783              食品安全国家标准 食品添加剂 明胶

GB 7718              食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 13102             食品安全国家标准 炼乳

GB 14880             食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准
GB 19644             食品安全国家标准 乳粉

GB 19646             食品安全国家标准 稀奶油、奶油和无水奶油
GB 28050             食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
GB/T 20883           麦芽糖

GB/T 20885           葡萄糖浆
GB/T 31120-2014      糖果术语
JJF 1070             定量包装商品净含量计量检验规定

定量包装商品计量监督管理办法  国家质量监督检验检疫总局令 第75号

散装食品卫生管理规范   卫法监发 [2003]180号
3　 术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
奶糖糖果  creamy candy

从食糖或糖浆或甜味剂、乳制品等为主要原料制成具有乳香味的糖果。
[GB/T 31120-2014，定义2.3]

硬质型奶糖糖果 high boiled creamy candy
糖体硬、脆的奶糖糖果。

胶质型奶糖糖果 gelatinous creamy candy
糖体内部有细密、均匀气泡的奶糖糖果。

砂质型奶糖糖果 graining creamy candy
糖体内有较均匀微晶体的奶糖糖果。

包衣、包衣抛光型奶糖糖果 coating creamy candy, coating and polishing creamy candy
糖体表面制成包衣，抛光或不抛光的奶糖糖果。

夹心型奶糖糖果 filled creamy candy
糖体内夹有馅心的奶糖果。
4　 分类
依据糖体的组织不同进行分类：
a）硬质型奶糖糖果；
b）胶质型奶糖糖果；
c）砂质型奶糖糖果；
d）包衣、包衣抛光型奶糖糖果；
e）夹心型奶糖糖果；
f) 其他型奶糖糖果。

5　 技术要求

5.1　 原辅料

5.1.1　 食糖
5.1.1.1　 白砂糖
应符合GB 317的规定。
5.1.1.2　 葡萄糖
应符合GB 20885的规定。
5.1.1.3　 麦芽糖浆
应符合GB 20883的规定。

5.1.1.4　 其他食糖
应符合相应国家标准或行业标准的规定。
5.1.1.5　 乳粉

应符合GB 19644的规定。

5.1.1.6　 稀奶油、奶油和无水奶油

应符合GB 19646的规定。
5.1.2　 炼乳
应符合GB 13102的规定。
5.1.3　 明胶
应符合GB 6783的规定。
5.1.4　 食品添加剂
品质应符合相关国家标准或行业标准的规定。

5.1.5　 营养强化剂
品质应符合相关国家标准和行业标准的规定。

5.1.6　 其他辅料

应符合相应国家标准或行业标准的规定。

5.2　 感官要求
应符合表1的规定。
表1　 感官要求
	项    目
	要    求

	色  泽
	符合品种应有的色泽

	形  态
	块形完整，大小均匀

	组

织
	硬质型奶糖
	糖体坚硬而脆，不粘牙，不粘纸

	
	胶质型奶糖
	糖体表面及剖面细腻润滑，软硬适中，有弹性，内部气孔均匀，表面及剖面不粗糙，有咀嚼性

	
	砂质型奶糖
	糖体内的微晶体均匀，软硬适中，内部气孔均匀，表面及剖面不粗糙，不糊口

	
	包衣、包衣抛光型奶糖
	块形较完整、大小较均匀，糖皮较完整，夹心含量符合产品应有的标准

	
	夹心型奶糖
	块形较完整、大小较均匀，包衣较完整

	滋味气味
	符合品种应有的滋味及气味，无异味

	杂  质
	无正常视力可见杂质


5.3　 理化指标 
应符合表2的规定。

表2　 理化指标

	项目
	硬质型奶糖
	胶质型奶糖
	砂质型奶糖
	包衣、包衣抛光型奶糖
	夹心型奶糖

	干燥失重/ g/100g            
	≤4.0
	≤9.0
	≤9.0
	符合主体糖果指标
	符合主体糖果指标

	还原糖（以葡萄糖计）/    g/100g
	12.0～29.0
	≥12.0 
	≥12.0
	
	

	脂肪/   g/100g≥
	5.0
	
	

	蛋白质/  g/100g
	≥1.0
	≥2.0
	
	


5.4　 卫生指标
5.4.1 微生物指标应符合GB 9678.1的规定。
5.4.2 污染物指标应符合GB 2762的规定。
5.5　 食品添加剂
使用范围和用量应符合GB 2760的规定。

5.6　 营养强化剂

使用范围和用量应符合GB 14880的规定。
5.7　 净含量
应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。

6　 检验方法

6.1　 感官
将样品置于清洁、干燥的白瓷盘中，剥去所有包装纸，检查色泽、形态、组织、滋味气味和杂质。

6.2　 干燥失重
按附录A执行。

6.3　 还原糖
按GB/T　5009.7-2003规定的第一法测定。

6.4　 卫生指标
按GB　9678.1和GB 2762规定的方法测定。
6.5　 净含量负偏差

应按JJF 1070的规定检验。
7　 检验规则
7.1　 组批

同一批原料、同一班次、同一品种、同一生产线的产品为一组批。

7.2　 抽样

在生产线每组批随机抽取0.2%或每组批不少于1kg。
7.3　 出厂检验

7.3.1　 产品出厂须经工厂检验部门逐批检验，产品合格方可出厂。

7.3.2　 出厂检验项目包括感官要求、净含量、干燥失重和还原糖。

7.4　 型式检验

7.4.1　 正常生产时每6个月检验一次；有下列情况之一时也应进行型式检验：

a) 新产品试制鉴定；

b) 正式生产后，如原料、工艺有较大变化，可能影响产品质量时；

c) 产品长期停产后，恢复生产时；

d) 出厂检验的结果与上次型式检验有较大差异时；

e) 国家有关质量监督机构提出要求时。

7.4.2　 型式检验项目包括本文件第5.2、5.3、5.4、5.5、5.6和5.7规定的项目。

8　 判定规则

8.1　 出厂检验判定

8.1.1　 出厂检验项目全部符合本标准规定，判为合格品。

8.1.2　 出厂检验项目有一项不符合本标准规定，可以加倍抽样复验。复验后仍不符合本标准规定，判为不合格品。

8.2　 型式检验判定

8.2.1　 型式检验项目全部符合本标准规定，判为合格品。

8.2.2　 型式检验项目不超过2项不符合本标准规定，可以加倍抽样复验。复验后有一项不符合本标准规定，判为不合格品。

9　 标签、标志、包装、贮存、运输和销售
9.1　 标签

9.1.1　 预包装产品应符合GB 7718和GB 28050的规定。
9.1.2　 配料中原果汁总含量（浓缩果汁、果浆、果粉可换算为原果汁）低于2.5％的产品，不应标为果汁（XX）糖果；原果汁含量低于1.5％的产品，不应标为水果（XX）糖果。
9.2　 标志

储运标志应符合GB/T 191的规定。
9.3　 包装

9.3.1　 包装材料应符合相关国家标准或行业标准的规定。

9.3.2　 包装箱应严密、整齐、无破损。
9.4　 贮存

9.4.1　 产品应贮存在清洁、干燥的仓库内。

9.4.2　 产品应堆码在垛垫上，离地、离墙不少于10cm。

9.5　 运输

9.5.1　 运输车辆应符合卫生要求。

9.5.2　 不应与有毒、有污染的物品混装、混运。运输时应防止挤压，曝晒、雨淋。装卸时轻搬，轻放。
9.6　 销售

产品应在清洁卫生的环境中销售。计量销售的散装产品应符合《散装食品卫生管理规范》的规定。

（规范性附录）

干燥失重试验方法
A.1　 干燥失重

A.1.1　 原理
将已知质量的糖果样品,置于真空干燥箱内，干燥至衡重。测定挥发物的质量。

A.1.2　 仪器
A.1.2.1　 分析天平：精度0.0001g。
A.1.2.2　 干燥器：装有有效的干燥剂。
A.1.2.3　 真空干燥箱：80℃±2℃。
A.1.2.4　 称量瓶：瓶深20mm，直径60mm，带有合适的皿盖的扁形铝制或玻璃制称量瓶，要求在检验 条件下不易腐蚀。
A.1.2.5　 真空泵：真空度应达0.09MPa。
A.1.3　 操作方法：
A.1.3.1　 样品处理
用粉碎机将样品打碎，用四分法对角取样，约取25g，置于清洁、干燥、带盖的广口瓶内，混匀待用。
A.1.3.2　 测定
精确称取已干燥衡重的称量瓶，精确称取样品约3g-5g。放入真空干燥箱内，使真空度达到0.09MPa，温度控制在80℃±2℃，干燥4h取出称量瓶，加盖后放入干燥器内，放置冷却至室温后取出称重，精确至0.0001g。重复操作，加热1h称重，直至连续两次称重所得的质量差不超过0.001g。
m1 – m2
X = ────── × 100…………………………………………（A.1）
m1 – m
式中：
X —— 糖果中干燥失重的含量，质量分数（%）；

M1—— 装有样品的称量瓶的总质量，g；

M2 —— 样品干燥后和称量瓶的总质量，g；

M —— 称量瓶的质量，g。
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