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一、项目背景 

固态牦牛乳制品是以青海省牦牛生乳为原料，白砂糖、植

脂末、麦芽糊精、食用淀粉为辅料，经配料、混合、成型、干

燥、灭菌加工制成的产品。青海固态牦牛乳制品是具有鲜明的

高原特色和民族风格的食品，具有蛋白质含量高，奶香浓郁、

口感适宜、易运输、易保存等特点，深受市场和消费者青睐，

是青海本地消费者和外来旅游者零食和馈赠亲友的佳品，对于

带动青海旅游经济发展具有十分重要的作用。 

经调研，目前青海省固态牦牛乳制品加工企业生产规模逐

年递增，但没有统一生产标准，部分企业只能参照内蒙古出台

地方标准 DBS15/002-2013《食品安全地方标准 含乳固态成型制

品》质量要求投产、检验，使得青海省牦牛乳特色资源优势不

能得到有效发挥，其中大部分乳制品生产的产品执行 SB/T 

10347-2017 《糖果 压片糖果》，改变了市场监督管理局发证

单元，无法体现产品的地理特征和特性，也降低了生产过程的

标准化控制水平，造成食品安全及监管工作的风险，急需制定

地方标准。 

二、目的意义 

《固态牦牛乳制品》青海省食品安全地方标准的制定，将

规范省内固态牦牛乳制品产品特性，解决产品质量不稳定、安

全性差、产品单一的问题，保证产品的品质，打造地方特色产

品，填补我省无固态牦牛乳制品检验标准的空白，促进牦牛乳
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资源利用向标准化、规模化方向发展，有利于扩大青海省牦牛

乳制品市场份额，为牦牛乳制品加工企业提供产品生产依据，

对牦牛乳资源的高值利用，乳品企业的快速健康发展具有重大

的意义。 

三、任务来源 

《固态牦牛乳制品》青海省食品安全地方标准的制定项目

由青海省食品检验检测院提出，青海省卫生健康委批准立项，

并列入 2021 年年度青海省食品安全地方标准项目计划（青卫食

品[2021]77 号），由青海省食品检验检测院负责牵头，与青海

旭美食品有限公司共同完成，计划于 2021年底完成。 

四、工作简况 

（一）主要起草人 

主要起草人是：沈丽、余卫、侯海洋、何向军、王红、丽

牧、李翠君、宋宇杰、高昆、孔新月、李宜霏、蔡森林、严倩

云、李明、贾利蕊。 

表 1  标准起草人基本情况表 

研制 

人员 
姓名 性别 年龄 职称 职务 专业 任务分工 

项目 

负责人 
沈 丽 女 45 

高级工

程师 
主任 工业分析 

负责总体推进和整体协调；标

准框架设计、组织调研产地农

药品种使用情况和相关省份标

准制定情况；负责编写标准文

本草案及编制；说明标准技术

内容的审核。 

主要参

加人员 

余  卫 女 50 
高级工

程师 
主任 食品检验 负责标准中微生物指标检测。 

侯海洋 男 40 工程师 总经理 企业管理 
负责市场调研、征求意见、专

家论证。 
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何向军 男 43 工程师 
副总 

经理 
企业管理 

负责市场调研、征求意见、专

家论证。 

王  红 女 46 
副主任

药师 
主任 食品检验 负责标准中理化指标检测。 

丽  牧 女 32 工程师 检验员 食品检验 负责标准中微生物指标检测。 

李翠君 女 36 工程师 检验员 生物技术 负责标准资料收集、查询。 

宋宇杰 男 32 
助理工

程师 
检验员 

化学工程

与工艺 

负责标准中真菌毒素指标的检

测。 

高  昆  男 48  
高级工

程师 
总经理 食品工程 

负责编写标准文本草案及编

制；标准技术内容的审核。 

孔新月 女 29 工程师 / 食品检验 负责标准中理化指标检测。 

李宜霏 女 28 
助理工

程师 
检验员 

食品质量

与安全 
负责标准中污染物指标检测。 

蔡森林 男 35  工程师 检验员 
食品质量

与安全 
负责标准中理化指标检测。 

严倩云 女 30 
助理工

程师 
检验员 食品检验 负责标准中污染物指标检测。 

李 明 男 53 工程师 主任 
食品质量

与安全 
负责标准中食品质量与安全。 

贾利蕊 女 30 
助理工

程师 
检验员 

食品质量

与安全 
负责标准中食品质量与安全。 

（二）简要起草过程 

项目于 2021 年 5月立项后，项目组成员及时召开会议进行

研究、讨论，明确了分工，并制订了详细的工作方案。随后，

青海省食品检验检测院和青海旭美食品有限公司于 2021年 6月

至 7 月第一阶段，7 月至 8月第二阶段先后在青海省内固态牦牛

乳制品产地采集样品，共采集样品 39 批次，样品均为青海省内

相关企业生产。于《西海都市报》2021 年 7 月 29 日刊登公告，

广泛面向社会征求意见。 

2020年 7-8月由青海省食品检验检测院对采集 39份样品进

行检测，在综合分析固态牦牛乳制品检测数据的基础上，遵循
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《中华人民共和国标准化法》、《中华人民共和国食品安全法》、

《青海省食品安全地方标准管理规定》等法律、法规规定， 按

照 GB/T 1.1《标准化工作导则  第 1 部分：标准化文件的的结

构和起草规则》的要求编制该青海省食品安全地方标准《固态

牦牛乳制品》“送审稿”。 

五、与我国、我省有关法律法规和其他标准的关系 

DBS63/****-2021《食品安全地方标准 固态牦牛乳制品》

地方标准各项技术指标经检测数据分析确定，污染物限量应符

合 GB 2762《食品安全国家标准 食品中污染物限量》的规定，

真菌毒素限量应符合 GB 2761《食品安全国家标准 食品中真菌

毒素限量》的规定，农药残留量应符合 GB 2763《食品安全国家

标准 食品中农药最大残留限量》的规定及国家有关规定和公

告，兽药残留量应符合国家有关规定和公告要求。 

固态牦牛乳制品具有蛋白质含量高、奶味香浓的突出特点，

是天然绿色食品。产品迎合了现代消费者崇尚绿色、健康的消

费追求。DBS63/****-2021《食品安全地方标准 固态牦牛乳制

品》适用于以青海省牦牛生乳为原料，白砂糖、植脂末、麦芽

糊精、淀粉为辅料，经配料、混合、成型、干燥、灭菌加工制

成的固态牦牛乳制品产品，产品中蛋白质≥6.0%、脂肪（干物

质中）≥10.0%，解决市场监管审批生产许可时归类于糖果制品，

体现了青海省牦牛乳制品特色。 

六、国外、国内有关法律、法规和标准情况的说明 
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通过制定《食品安全地方标准 固态牦牛乳制品》标准，规

范固态牦牛乳制品的术语和定义、技术要求、生产加工过程卫

生要求、检验方法、检验规则、标志、包装、贮运和保质期。

标准实施后将扩大青海省特色植物资源生产规模，延长产业链，

提高资源利用效率，降低能耗、物耗，减少生产成本，提高经

济效益，促进青海省食品工业产业结构升级。解决固态乳制品

产品缺乏统一合理的食品安全规范与标准问题，推动管理规范

化、效率化、统一化发展，引领产业更快更好的发展。 

固态牦牛乳制品为青海省特色产品，国外尚无相关标准，

国内也仅有内蒙古地标 DBS15/ 002《食品安全地方标准 含乳固

态成型制品》作为产品参考，无法体现出青海省特色资源的优

势，所以制定本地方标准有助于产业可持续发展，利于执法部

门的监管，保障企业和消费者的合法权益。 

七、标准的制（修）订原则 

标准的制定应符合以下主要原则：1、有针对性地体现牦牛

乳制品的特点，符合青海省实际，具有可操作性强；2、必须符

合国家有关法律、法规和标准；3、有利于保障各方利益，促进

产业发展；4、便于实施监督，保障食品安全。 

八、确定各项技术内容（如技术指标、参数、公式、试验方法、

检验规则等）的依据，与国际食品法典委员会相关标准的对比

情况，与国际、标准不一致的，应当提供科学依据 

（一）感官要求的确定 
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1、固态牦牛乳制品的感官特征制定遵循的原则 

特征性原则：能反映牦牛生乳为原料制成食品的感官品质

和其特有的感官特性； 

相关性原则：与理化指标相互关联，相互补充与支持； 

可操作性原则：制定的感官要求均有相应的检测方法，在

实际检测中可操作执行。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

图 1  固态牦牛乳制品感官要求建立示意图 

2、感官特征评价标准建立 

制定感官评价标准，对固态牦牛乳制品的色泽、滋气味、

组织状态三方面进行打分，并配合描述性评价，成立评价小组 1

0 人，通过眼睛观察产品的表面色泽、状态；嗅其气味，判断产

品是否发生酸败现象，是否影响产品品质下降；通过品尝，感

受产品对舌、鼻、齿及口腔的总体口感。通过触觉（拇指与食

固态牦牛乳制品 
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指揉搓），观察其组织状态。评分标准如下，结果进行统计分

析。 

表 2   感官评价标准表 

评价项目 感官指标 评分 

色泽 

（总分 25 分） 

颜色呈乳黄色 20~25 

颜色呈淡黄色 10~20 

颜色呈白色或灰白色，伴有少量浑浊 5~10 

气味 

（总分 25 ） 

具有牦牛乳特有香气，没有任何酸败气息 20~25 

奶香气淡，没有酸败气或伴有淡酸气 10~20 

没有奶香，有酸败，气味刺鼻 5~10 

组织状态 

（总分 25分） 

质地均匀，组织细腻，具有该类产品应有的硬度 20~25 

粘稠感适中，组织状态较稳定 10~20 

组织明显变质，发生酸败 5~10 

注：根据表中所列内容，进行感官评价并打分，最终汇总数据结果（满分为 100 分）。 

3、确定的牦牛奶酪感官要求和检测方法，详见表 3。 

表 3    感 官 要 求   

项   目 要    求 检测方法 

色    泽 具有该类产品正常色泽 取适量试样置于50ml洁

净的烧杯中，在自然光下用

肉眼观察色泽、组织状态，

嗅其气味、尝其滋味。 

滋气味 具有牦牛乳固有的香味和滋味，无异味 

组织状态 
质地均匀，组织细腻，具有该类产品应

有的硬度 

（二）理化指标的确定 

1、水分指标的确定 

本次固态牦牛乳制品水分检测方法按 GB 5009.3《食品安全

国家标准 食品中水分的测定》，检测值范围在 2.0%～9.53%之

间，其统计结果详见表 4。 

 表 4  固态牦牛乳制品水分检测统计结果 

水分检测值组段

（g/100g） 
件数 构成百分比（%） 累计件数 累计百分比（%） 

≥8.4 6 15.4 6 15.4 

6.3～8.3 15 38.4 21 53.8 
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4.2～6.2 1 2.6 22 56.4 

2.1～4.1 16 41.0 38 97.4 

≤2.0 1 2.6 39 100 

合计 39 100 39 --- 

经分析，本着“大多数符合”的基本原则，本标准确定水

分含量为≤10.0%，本次检测合格率为 100%。与内蒙古地标 DBS

15/ 002《食品安全地方标准 含乳固态成型制品》规定的水分

含量为≤14.0%相比，严于 4个百分点。 

2、蛋白质指标的确定 

本次固态牦牛乳制品蛋白质检测方法按 GB 5009.5 《食品

安全国家标准 食品中蛋白质的测定》，检测值范围在 3.42g/1

00g～10.84g/100g 之间，其统计结果详见表 5。 

 表 5  固态牦牛乳制品蛋白质检测统计结果 

蛋白质检测值组段

（g/100g） 
件数 构成百分比（%） 累计件数 累计百分比（%） 

≥7.51 13 33.3 13 33.3 

5.51～7.50 7 17.9 20 51.2 

3.43～5.50 18 46.2 38 97.4 

≤3.42 1 2.6 39 100 

合计 39 100 39 --- 

经分析，产品中若是以牦牛生乳（蛋白质≥3.8g/100g）为

原料, 牦牛生乳生产牦牛乳粉以 8:1 计，牦牛乳粉在固态牦牛

乳制品的添加量按 20-25%计，则蛋白质含量应在 6.08-7.06 g/

100g。蛋白质含量≤6.0g/100g的产品，应是未用牦牛生乳为原

料或牦牛生乳添加量不足。因此，为维护诚信企业利益，本标

准确定蛋白质含量为≥6.0g/100g，本次检测合格率为 46.2%。 

3、脂肪（干物质中）指标的确定 
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本次固态牦牛乳制品脂肪（干物质中）检测方法按 GB 500

9.6《食品安全国家标准  食品中脂肪的测定》，检测值范围在

4.78～17.71g/100g 之间，其统计结果详见表 6。 

表 6  固态牦牛乳制品脂肪（干物质中）检测统计结果 

脂肪（干物质中）检测

值组段（g/100g） 
件数 构成百分比（%） 累计件数 累计百分比（%） 

≥12.81 8 20.5 8 20.5 

8.81～12.80 18 46.2 26 66.7 

4.79～8.80 12 30.7 38 97.4 

≤4.78 1 2.6 39 100 

合计 39 100 39 --- 

经分析，产品中若是以牦牛生乳（脂肪≥5.0g/100g）为原

料, 牦牛生乳生产牦牛乳粉以 8:1 计，牦牛乳粉在固态牦牛乳

制品的添加量按 20-25%计，则脂肪含量应在 9.0-10.0g/100g。

脂肪含量≤6.0g/100g的产品，应是未用牦牛生乳为原料或牦牛

生乳添加量不足。因此，为维护诚信企业利益，本标准确定脂

肪（干物中）含量≥10.0%，本次检测合格率为 46.2%。 

4、灰分指标的确定 

本次固态牦牛乳制品蛋白质检测方法按 GB 5009.4《食品安

全国家标准 食品中灰分的测定》，检测值范围在 1.7%～3.3%

之间。按内蒙古地标 DBS15/ 002《食品安全地方标准 含乳固态

成型制品》规定的灰分含量为≤4.5%，本次检测合格率为 100%。 

5、真菌毒素黄曲霉毒素 M1指标的确定 

按 GB 2761的规定，限量值≤0.5μg/kg。 

6、污染物铅指标的确定 
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按 GB 2762的规定，铅（以 Pb 计）限量值≤0.3mg/kg、汞

（以 Hg计）限量值≤0.01mg/kg、铬（以 Cr计）限量值≤0.3m

g/kg。 

（三）微生物的指标 

参照内蒙古地标 DBS15/ 002《食品安全地方标准 含乳固态

成型制品》和 GB 29921《食品安全国家标准 预包装食品中致病

菌限量》的规定制定菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌和金黄色

葡萄球菌，指标要求与 DBS15/ 002、GB 29921一致，详见表 7。

本次检测合格率为 100%。 

表 7   微生物指标 

项  目 
采样方案及限量 

检测方法 
n c m M 

菌落总数
a 
/（CFU/g） 5 2 5×10

4
 2×10

5
 GB4789.2 

大肠菌群（CFU/g） 5 2 10 100 GB4789.3平板计数法 

沙门氏菌（/25g） 5 0 /25g --- GB4789.4 

金黄色葡萄球菌（CFU/g） 5 2 10 100 GB4789.10平板计数法 

 样品的分析及处理安GB4789.1和GB4789.18执行 

a：不适用于添加活性菌种（好氧和兼性厌氧益生菌）的产品，添加活性益生菌的产品其活性

益生菌数应≥10
6
CFU/g 

九、标准实施建议 

本项目紧紧抓住青海省固态牦牛乳制品这一特色产品的资

源优势，制定了固态牦牛乳制品的术语和定义、技术要求、生

产加工过程卫生要求、检验方法、检验规则、标志、包装、贮

运和保质期。推动青海省牦牛乳制品特色资源食品产业提质增

效、转型升级发展，引领青海省特色资源食品行业持续健康发

展。 
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建议本标准颁布实施后，及时对生产加工企业进行宣传培

训，指导生产企业规范生产。 

十、其他需要说明的事项 

等同采用和修改采用国际和国外标准的，应当提供全文译

文，其他有对应的国际和国外标准的，提供中文摘要及重要指

标的译文。 

食品安全国家标准送审稿中有需要与其他法规和食品安全

国家标准协调处理的内容的，应当在编制说明中明确说明，并

提供相关材料，同时提出需要协调处理的技术意见 

无。 


