附件：泡菜等5个行业标准启动会暨标准意见征集会意见汇总

	标准名称
	意见汇总

	沙拉酱
	1、“3.1”沙拉酱的定义中“蛋制品”修改为“蛋及蛋制品”，把“防腐剂”删去；

2、“3.2”含蛋黄的配料修改为“包括：液态蛋黄、冷冻蛋黄、蛋黄粉、液态全蛋、冷冻全蛋、全蛋粉等、均指鸡蛋产品”；

3、“4.3”表2中去掉“常规、减脂沙拉酱分类指标”，“油脂含量”建议设定为≤70%，需要对油脂重新检测，进行数据分析验证；

	蛋黄酱
	1、“3.1”蛋黄酱的定义中去掉“真正蛋黄酱real mayonnaise”,把“产品最终油脂含量不得低于65％（w/w），蛋黄含量不得低于5％（w/w）”删除；

2、“4.2”表中气味内容修改为“产品应有的香味、无及其它异味”

3、“3.2”减脂蛋黄酱的条款建议删除；

4、“3.3”含蛋黄的配料修改为“包括：液态蛋黄、冷冻蛋黄、蛋黄粉、液态全蛋、冷冻全蛋、全蛋粉等、均指鸡蛋产品”；

5、“4.3”表2中去掉“蛋黄酱分类指标”，要重新检测来确定“油脂含量”的范围；蛋黄含量建议≥5%，需要增加数据分析和其检验方法确定；

	泡菜
	1、“3.1.4”其他泡菜修改为“复合泡菜”或更为合适的名称；

2、“3.2”分类条款建议删除；

3、“4.2”表1中“色泽”中把“色泽正常，”删除，“气味”中把“香气正常、适宜，”删除，“滋味”中把“滋味正常，酸咸鲜味适宜，”删除，“体态”中把“正常视力”删除；

4、“4.3.1”中表2中把调味泡菜和其他泡菜理化指标需要单独制定，指标中不进行“低、中、高盐”的分类，水分、食盐重新设定，“水分”建议为≤92、“食盐”建议为≤15、需要对水分、食盐进一步放大范围，收集数据进行指标分析验证；

5、“4.3.2”中表3中指标中不进行“低、中、高盐”的分类；；食盐重新设定，“食盐”建议为≤15、需要对食盐进一步放大范围，收集数据进行指标分析验证；

6、增加“4.3.4复合泡菜”条款，在表中重新设定其“水分、食盐、总酸”指标，“水分”建议为≤90、“食盐”建议为≤15、“总酸”建议≤1.5，需要对收集数据进行指标分析验证；
7、需要增加韩式泡菜的卫生指标设定和对收集数据进行指标分析验证；

	芥末酱
	1、“3术语和定义”中需要重新定义和分类，芥末酱分类为青芥辣酱和黄芥末酱，在定义中需要对芥末酱的加工制作过程进行简单描述；

2、根据分类分别对其相应的感官、理化、卫生指标进行重新设定和检测，来确定其采标；

	牛肉汁调味料
	1、“3.1”牛肉汁调味料的定义中“extract”修改为“bowillon”,把“浓郁”删除；

2、“4.2”表1中的香气的内容修改为“具有牛肉香味、无不良气味”；

3、“4.3”表中的其它氮的指标需要重新检测设定，建议≤0.25；

4、“4.4  卫生指标”中的菌落总数≤10000，需要补充数据分析验证；



