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前  言

  本文件按照GB/T1.1—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》的规定

起草。
本文件规定了食品质量相关技术要求,食品安全相关要求见有关法律法规、政策和食品安全标准等

文件。
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。
本文件由全国食品质量控制与管理标准化技术委员会(SAC/TC313)提出并归口。
本文件起草单位:中国食品工业协会、中国标准化研究院、星巴克企业管理(中国)有限公司、罗盖特

贸易(上海)有限公司、中国食品发酵工业研究院有限公司、鲜生活冷链物流有限公司、上海市质量监督

检验技术研究院、益海嘉里金龙鱼粮油食品股份有限公司、光明乳业股份有限公司、雀巢(中国)有限公

司、广东喜之郎集团有限公司、农夫山泉股份有限公司、嘉吉投资(中国)有限公司、丹尼斯克(中国)有限

公司、内蒙古蒙牛乳业(集团)股份有限公司、内蒙古国家乳业技术创新中心有限责任公司、中国农业大

学、大连工业大学、深圳市标准技术研究院、厦门银鹭食品集团有限公司、江西省质量和标准化研究院、
中国消费品质量安全促进会、杭州娃哈哈科技有限公司。

本文件主要起草人:马勇、潘韧、刘鹏、丁绍辉、李欢、王昉、刘明、葛宇、戴岳、王格平、苏永红、李强、
马浩、段敏、于珊珊、年益莹、孙思成、黄湛深、翟鹏贵、高岩、彭荣、张琤琤、何剑、古志华、李琴、赵靓、
廖小军、宋弋、陈桂阳、陈波、高峰、曹梦思、孙黎明、周学礼、张菊、李斌、刘晶。
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食品保质期确定指南

1 范围

本文件提供了食品保质期确定的总则、需考虑的因素、工作流程、食品保质期的验证及管理制度等

方面的指导。
本文件适用于食品保质期的确定。

2 规范性引用文件

本文件没有规范性引用文件。

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1
食品保质期 shelflifeoffood
食品在标明的贮存条件下保持品质的期限。

3.2
贮存条件 storagecondition
食品在放置时为保证固有品质的稳定性而需要的温度、湿度、光照等环境条件。

3.3
配料 ingredient
在制造或加工食品时使用的,并存在(包括以改性的形式存在)于食品中的任何物质,包括水、食用

农产品、用作原料的食品以及食品添加剂(含食品营养强化剂)。

3.4
食品稳定性试验 foodstabilitytest
研究食品在不同环境条件下品质发生变化的程度和规律,从而确定食品保质期的方法。
注:食品稳定性试验包括长期稳定性试验和加速破坏性试验。

4 总则

4.1 食品保质期确定工作的目标宜包括:
———确保该期限符合法律、法规和相关标准要求;
———确保该期限内食品的固有品质具有稳定性;
———节约食物资源、减少食品浪费;
———准确评估和减少食品保质期误差;
———为研发和全面质量管理提供基础资料。

4.2 宜充分考虑对食品具有显著影响的内源性和外源性因素,根据充分的依据,科学设计并实施食品

保质期确定方案。食品保质期确定的常用方法有参照法、文献法和试验法:
1
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———参照法可直接引用或修改采用相同或相似食品的保质期;
———文献法可根据权威资料确定食品保质期;
———试验法可通过食品稳定性试验和/或包装稳定性试验等的结果确定食品保质期。

4.3 宜根据食品保质期确定方案的结论,结合生产经营实践,科学确定食品保质期。

4.4 宜对食品的保质期进行验证。食品保质期影响因素发生变化时做好评估。当验证或评估发现食

品保质期存在较大偏差时,宜及时变更食品保质期或调整影响因素。

4.5 食品保质期确定工作宜有真实准确、内容完整的记录,记录可采用文字、图片、表格、检验报告等

形式。

4.6 鼓励将数智化等技术手段应用于食品保质期的确定工作。

5 需考虑的因素

5.1 影响因素及依据

5.1.1 食品保质期确定的基础是全面识别内源性和外源性影响因素,可重点考虑以下因素:
———感官、理化和微生物等食品固有的特性;
———保持食品固有品质的稳定性所需要的环境条件,如:温度、湿度和光照等;
———食品配方、配料特性及对保质期具有关键影响的配料和/或成分在食品中的存在状态和/或

作用;
———包装形式、包装材料和包装性能等;
———生产工艺、生产设备、生产加工环境/条件和生产过程控制状况;
———实际贮存、运输等条件的影响;
———食用目的、食用特征和食用方式等与食品食用性能相关的因素的影响。

5.1.2 食品保质期确定的依据包括产品标准(通常为首要依据)、研发文件、历史数据、文献资料以及其

他相关的技术性文件,以下内容宜作为重点依据:
———组织形态、口感、气味、滋味等感官指标和/或要求;
———水分含量、水分活度、渗透压、pH等理化指标;
———菌落总数、酵母、霉菌等微生物指标;
———营养成分的含量或与之关联的指标和/或要求;
———对温度、湿度、光照等条件敏感的成分(或因素)所关联的指标和/或要求;
———其他对食品保质期影响显著的指标和/或要求。

5.2 食品配方和配料

5.2.1 宜考虑食品配方和配料对食品保质期的影响,可重点考虑以下情况:
———食品配方中原料、辅料、食品添加剂的品种与用量,及其配比关系的合理性;
———根据产品的性能要求和工艺条件优化/改进食品配方的可能性;
———主要配料的状态(固态、液态等)、稳定性、使用性能、使用量/含量、投料方式等情况;
———辅料,特别是对食品保质期具有重大或关键性影响的辅料(以下简称“关键辅料”)的稳定性、使

用性能、使用量/含量等的情况;
———处于食品加工制作过程中的,以及专门用于生产其他食品的中间产品(以下简称“半成品”)存

在的方式和使用性能等的影响;
———其他需要重点考虑的情况。

5.2.2 当食品配料和半成品使用性能的变化可能影响食品终产品的保质期时,宜设定其推荐使用期,
可考虑但不限于以下影响因素:
2
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———食品配料和半成品的感官、理化、微生物和营养等特性;
———食品配料和半成品的使用性能;

示例1:酶活性。

———食品配料和半成品的使用方式、使用量或含量,及其在食品中的存在形式;
示例2:活菌数。

———食品的生产工艺、生产过程和生产环境对食品配料和半成品的要求;
———食品配料和半成品的包装状况、贮存条件和存放时间的影响。

注:食品终产品指已经完成全部生产过程且可用于最终消费或使用的食品。

5.2.3 推荐使用期与食品配料和半成品的保质期相同或未设定推荐使用期的食品配料和半成品,宜通

过量化方式评估其使用方式和使用量对食品保质期的影响。

5.3 食品包装

5.3.1 食品包装方式和包装性能对食品保质期的影响,可通过评价包装材料、密封(闭)状态、气体作用

等因素得到。相同配料和生产工艺的食品,在确定保质期时宜重点考虑食品包装的影响。

5.3.2 预期在生命周期中改变包装的食品,宜同时确定包装改变前后的食品保质期及相应的贮存条

件,还宜重点考虑以下因素:
———新、旧包装对食品特性和食品保质期的影响;
———拆除原包装和重新包装时的工艺、设备、作业环境和质量控制水平;
———初始贮存条件和改变包装后的贮存条件对食品保质期的影响;
———其他可能对食品保质期产生影响的因素。
示例:充氮、保鲜包装。

5.4 食用性能

5.4.1 确定食品保质期时,宜考虑食品质量变化对食用目的、食用特性和食用方式等食用性能的影响,
宜重点考虑以下情况:

———食品的某些感官、理化、微生物等指标易发生显著变化;
示例1:含水量。

———食品中的某些成分易发生显著变化;
示例2:维生素C。

———食品易受到环境条件变化的影响;
示例3:冷冻、冷藏食品。

———食品存在优势微生物,且在保质期内易导致食品发生变化;
示例4:泡菜中的乳酸菌。

———其他可能对食用性能产生影响的因素。

5.4.2 食品在保质期内,其食用性能会逐渐发生变化;鼓励通过设定食品的最佳食用期或推荐食用期,
指导消费者在最佳食用状态下将食品食用完毕。设定食品的最佳食用期时,可重点考虑以下情况:

———食用前需要切换贮存条件的食品,宜考虑转换方式对食品保质期的影响;
示例:冷冻转冷藏。

———食用方式与食品的理化特性存在密切关联的食品;
———感官特性在保质期内变化显著的食品;
———营养成分或其关联指标在保质期内变化显著的食品;
———其他希望食品具有最佳食用体验的情况。

3
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6 食品保质期确定的工作流程

6.1 概述

6.1.1 常用的食品保质期确定的工作流程包括选择方法、设计方案、实施方案和确定食品保质期等四

个阶段,工作流程示意图见附录A。

6.1.2 可采用以下措施提高食品保质期的准确性和提升食品保质期确定工作的效率:
———确立通用要求、编制程序文件和/或工作手册;
———按系统性和标准化原则,设计食品保质期确定的基础方案;
———将经过实践验证的食品保质期确定方案作为基础方案或设计模板;
———将常用的资料制作为基础文件或工作模板;
———将常用的公式、数据等形成方便调用的数据库。

6.2 选择食品保质期确定方法

6.2.1 食品保质期确定的常用方法

食品保质期确定的常用方法包括参照法、文献法和试验法。以下情况,参照法和文献法不宜作为食

品保质期确定的唯一方法:
———参照食品的保质期具有准确度方面的缺陷;
———具有多个可供参考的保质期,但差异明显;
———理论基础、技术路线、研究方法等方面存在缺陷;
———其他影响食品保质期结果准确性的情况。

6.2.2 选择食品保质期确定方法的步骤

宜按以下步骤选择食品保质期的确定方法:

a) 明确食品保质期确定的对象、任务目标和工作时限,梳理资源和人员状况;

b) 按关联度和权威性等条件搜集并筛选可供参考的文献、资料;

c) 根据食品保质期的准确度或精确度要求,评价不同方法(或方法组合)的可行性和必要性;

d) 预判各方法的可实施性,根据时效性要求,筛选出最优的方法或方法组合。

6.2.3 参照法

6.2.3.1 参照法的实施要素是 “参照食品”与“待确定保质期食品的样品”(以下简称“样品”)的相似性,
宜将全部对食品保质期具有影响的内源性和外源性因素纳入参照食品与样品相似性的比较,参照食品

相似性的比较方法见附录B。

6.2.3.2 参照食品的相似性比较宜包括以下内容:
———参照食品与样品基本性质的相似性;
———原料/配料(含主料和关键辅料)、生产加工工艺、环境条件等的相似性;
———包装形式和包装材料等的相似性;
———贮存条件的相似性;
———食用方法的相似性。

6.2.4 文献法

6.2.4.1 采用文献法时,通常会同时检索到多个可采用的文献,宜按以下采信顺序排列:产品标准或与
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产品相关的标准、实证性研究资料、权威性和时效性具有优势的文献、其他文献。

6.2.4.2 文献法的准确性由以下因素决定:
———关联度与相似性;
———是否经过实践检验;
———科学性与时效性;
———确信度与权威性。

6.2.5 试验法

6.2.5.1 试验法适用于无参照食品和/或参考文献,以及需要精准确定食品保质期的情况。试验法可单

独使用,也可与参照法和文献法联合使用。

6.2.5.2 试验法包括食品稳定性试验,和包装稳定性试验、挑战性试验等方法(见附录C),使用场景宜

包括:
———长期稳定性试验适用于试验时间充裕的食品和短保质期食品;
———加速破坏性试验适用于规定时限内无法完成长期稳定性试验的情况;
———食品包装是保质期的主要影响因素时,可采用包装稳定性试验;
———挑战性试验适用于对全新食品保质期影响因素(如全新配方、全新工艺等)的研究,或针对某食

品保质期影响因素(如微生物、包装等)所进行的挑战性条件下的测试或研究。

6.2.5.3 试验法的准确性由试验方案的科学性、适用性、观察点选择的准确性、试验过程的严谨性、数据

有效性和试验人员的专业性等条件决定。

6.3 设计方案

6.3.1 需确保全部参与者充分知晓食品保质期确定方案,方案中宜明确:
———影响因素和评价方法;
———工作内容和验收标准;
———实施步骤和时间安排;
———岗位职责和工作要求;
———记录方法和记录要求。

6.3.2 参照法的设计方案宜明确:
———参照食品的影响因素和比较项目,可包括配方、产品特性、包装形式、贮存条件、配料、生产工

艺等;
———参照食品的描述要求,包括定量描述和定性描述;
———参照食品与样品比较的方法;

示例:描述法、计分法、加权法。

———用计分法对参照食品进行评价时,还需明确评分标准和计分要求;
———用加权法对参照食品进行评价时,还需明确各比较项目的权重。

6.3.3 文献法的设计方案宜明确:
———文献检索、搜集和整理要求;
———文献分析和评价要求,包括:科学性、先进性、权威性等;
———文献参考内容选择要求,包括:相关性、适用性等。

6.3.4 试验法的设计方案宜明确:
———试验人员;
———样品及样品要求;
———试验设备、试验条件;
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———观察周期;
———感官、理化和/或微生物等检验项目和指标要求;
———试验数据采集与记录、有效性判定、汇总要求;
———食品保质期数据的分析和计算方法。

6.4 实施方案

6.4.1 实施方案的目标是得到准确的、可用于确定食品保质期的数据和/或资料,宜:
———按计划实施方案并记录数据(可采用纸质、电子记录等方式);
———实施过程严谨、数据准确、完整、有效;
———数据和/或资料具有有效性;
———得到一个或多个可用于确定食品保质期的结果。

6.4.2 方案实施过程中,可根据实际情况动态调整方案。存在以下情况时,宜及时调整方案:
———实施过程中发现方案存在漏洞;
———实施过程中出现不可抗力情况并影响方案进程;
———实施过程中发现数据有效性存疑,或存在重大偏差等情况;
———其他可能影响到方案实施结果的情况。

6.5 确定食品保质期

6.5.1 宜基于食品保质期确定方案实施的结果,结合实际情况确定食品的一个或多个保质期及相应的

贮存条件:
———已知或可预判实际的贮存、运输等条件时,宜选择相关条件最接近的结果作为食品保质期。
———无法预判实际的贮存、运输等条件时,宜将最短的时限作为食品保质期。
———仅得到一个结果时,可通过模拟实际贮存、运输条件等方式,增加食品保质期的准确性。

6.5.2 采用参照法时,宜基于参照食品相似性,将不高于参照食品保质期的时限,确定为相应贮存条件

下的食品保质期。

6.5.3 采用文献法时,宜基于文献权威性的结论,将不长于文献中记载的保质期的时限,确定为相应贮

存条件下的食品保质期。国家标准、行业标准或地方标准中有规定的,优先采用国家标准、行业标准或

地方标准中的规定。

6.5.4 采用试验法时,宜将试验结果代入公式或数学模型中进行计算,再根据得到的数值或数值范围,
推算出食品保质期及相应的贮存条件。

6.5.5 食品保质期确定工作宜撰写报告。报告内容宜载明产品名称、基本情况,食品保质期确定的方

法、依据和结论等信息,可附加相关数据、照片等内容,食品保质期确定报告的示例见附录D。

7 食品保质期的验证

7.1 概述

7.1.1 鼓励通过长期稳定性试验等方式对食品保质期的准确性、保质期确定方法的科学性和适用性进

行验证。出现以下情况时,宜及时验证或重新评估食品保质期的准确性:
———发现食品存在与保质期相关的质量问题;
———食品的实际贮存、运输条件与预期不符;
———食品保质期的影响因素发生变化;
———其他需要验证食品保质期的情况。

7.1.2 食品保质期的验证可通过研究实际偏差、变化趋势和关键影响因素进行,验证方式可包括:
6
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———留样产品的长期稳定性试验;
———跟踪已经上市的产品,采样并验证;
———模拟实际的贮存、运输条件;
———模拟极端的贮存、运输条件;
———其他可行的验证方案。

7.2 验证依据

食品保质期验证依据宜包括:
———食品上市后的实际数据、情况和资料;
———相同或类似食品保质期的数据、情况和资料;
———食品包装保护作用的数据和资料;
———其他与食品保质期相关的文献和资料。

7.3 验证实施

7.3.1 食品保质期验证可选择与保质期确定完全相同的指标,也可仅选取关键的影响因素和相关

指标。

7.3.2 食品保质期验证可逐一验证全部产品,也可仅选取同种(类)产品中的一个或几个进行。

7.3.3 验证同时具有多个贮存条件和相应保质期的食品,宜对全部贮存条件和相应保质期进行验证;
涉及温度、湿度切换操作的,还宜验证温度、湿度切换过程对保质期的影响。

7.4 改进

当验证结论为食品保质期不准确或产品的实际贮存、运输条件无法符合食品保质期所需要的贮存

条件时,宜及时调整;但实际贮存、运输条件优于食品保质期所需要的贮存条件时,可不延长食品保

质期。

7.5 记录

食品保质期验证与改进工作的实施和结论等宜有记录,可采用报告形式,食品保质期验证报告的示

例见附录E。

8 食品保质期确定的管理制度

8.1 食品保质期确定制度的建立

宜建立与食品保质期确定相关的管理制度,配备必要的资源,明确分工和职责,确保食品保质期确

定工作的有序进行;相关制度可单独建立,也可与其他制度合并建立。

8.2 食品保质期确定制度的内容

与食品保质期确定工作相关的管理制度宜包括目标、任务、组织机构、人员与职责、工作机制、工作

内容、工作流程、记录和文件管理要求等内容;宜规定与食品保质期验证相关的要求。

8.3 持续改进

食品保质期确定的管理制度宜定期回顾、持续改进。
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附 录 A
(资料性)

食品保质期确定流程的示意图

  图A.1给出了食品保质期确定流程的示意图,供食品企业在确定食品保质期参考,具体使用时可

根据实际情况调整采用。

图 A.1 食品保质期确定流程示意图

8
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附 录 B
(资料性)

参照食品相似性的比较方法

B.1 参照食品与样品的相似性比较宜采用表格形式。表B.1以示例形式列出了常见的比较类别、比较

项目和描述要求供食品企业参考。具体使用时,可根据实际情况调整采用。

B.2 样品和参照食品的定性描述宜使用一组固定的用语;可提供数值的,宜采用或附加定量描述。相

同的比较项目宜采用相同的描述方式。

B.3 存在多个可供选择的参照食品时,可采用加权评分法或简易统计法得出结论。

B.3.1 加权评分法宜根据实际情况逐一确定各比较项目的权重并进行赋值,再经计算得出各参照食品

的相似性,并从中筛选出最具相似性的参照食品。

B.3.2 简易统计法可通过设定比较项目的分值区间再逐项进行食品相似性打分。当某比较类别的分

值为0时,该比较类别的相似度最高;当全部比较类别的分值均为0时,该参照食品与样品的相似性

最高。
示例:设定分值区间为-2,-1,0,1,2的5个等级。

表B.1 参照食品的相似性描述示例

比较类别 比较项目(含权重) 样品描述
参照食品描述

定性描述 定量描述

食品特性

形态(固态、液态……);权重

水分(水分含量,水分活度aw);权重

理化性质(渗透压、酸碱度pH……);权重

微生物(指示菌、优势微生物……);权重

……

定性/定量

√
—

√
√
√

—

√
√
√
√

相似性综合评价;权重 — — —

贮存、运输条件

温度(常温、冷冻、冷藏……);权重

湿度(干燥、潮湿……);权重

光照(避光、微光……);权重

气体(气调、充/排气……);权重

……

定性/定量

√
√
√
√
√

√
√
—
—

√

相似性综合评价;权重 — — —

包装情况

包装状况(无包装、密封、折叠……);权重

包装材料(塑料、铝、纸塑复合……);权重

气体情况(充CO2,充N2,排氧……);权重

包装层数(多层、单层……);权重

……

定性/定量

√
√
—
—

√

—
—

√
—

√

相似性综合评价;权重 — — —
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表B.1 参照食品的相似性描述示例 (续)

比较类别 比较项目(含权重) 样品描述
参照食品描述

定性描述 定量描述

食品原料、食品

添加剂

食品原料(1、2、3……n);权重

食品添加剂(1、2、3……n);权重

配料状态和理化性质(渗透压、酸碱度pH……);权重

……

定性/定量

√
√
√
√

—

√
√
√

相似性综合评价;权重 — — —

生产过程

关键工艺(加热温度/时间、发酵方法、菌种、酶反应情

况……);权重

关键设备(全封闭/敞开……);权重

关键控制点(CCP1、CCP2……);权重

车间环境(温度、湿度、微生物监测情况……);权重

……

定性/定量

√
√
√
√
√

√
—

√
√
√

相似性综合评价;权重 — — —

食用性能

非即食(热冲调,加热或复热……);权重

即食(熟食、生食……);权重

食用温度(常温,冷藏、冷冻……);权重

……

定性/定量

√
√
√
√

√
√
√
√

相似性综合评价;权重 — — —

结论 相似、不相似、某(些)方面相似 — — —

  注:“√”表示“需要填写”,“—”表示“可不填写”。

B.4 可采用比较工艺、原料和包装对样品保质期正、负向影响的方式,对参照食品的保质期进行简易

评估。
示例:将参照食品的工艺、原料/配料(含主料和关键辅料)和包装等类别的比较项目优于样品记为1分、相同记为0

分、劣于样品记为-1分,逐项评分并加和,得出综合影响值,见表B.2。

表B.2 工艺、原料、包装影响因素评估示例

比较类别 比较项目 样品描述 参照食品描述 工艺/原料影响评分

工艺

关键工艺1 定性/定量 定性/定量 1,0,-1

关键工艺2 定性/定量 定性/定量 1,0,-1

…… 定性/定量 定性/定量 1,0,-1

工艺影响综合分 — — 1,0,-1

食品原料、食品添加剂

食品原料1 定性/定量 定性/定量 1,0,-1

食品原料2 定性/定量 定性/定量 1,0,-1

食品添加剂1 定性/定量 定性/定量 1,0,-1

食品添加剂2 定性/定量 定性/定量 1,0,-1

…… 定性/定量 定性/定量 1,0,-1

原料影响综合分 — — 1,0,-1
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表B.2 工艺、原料、包装影响因素评估示例 (续)

比较类别 比较项目 样品描述 参照食品描述 工艺/原料影响评分

包装

包装材料 定性/定量 定性/定量 1,0,-1

密封(闭)状况 定性/定量 定性/定量 1,0,-1

气体状况 定性/定量 定性/定量 1,0,-1

包装层数 定性/定量 定性/定量 1,0,-1

…… 1,0,-1

包装影响综合分 — — 1,0,-1
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附 录 C
(资料性)

食品稳定性试验方案设计

C.1 设计要素

C.1.1 食品稳定性试验方案设计是对试验条件、样品要求、观察周期、试验过程及人员要求等事项的策

划,设计原则为科学性、准确性、适用性和可重复性,可基于成熟经验或参考相关文献进行,其内容宜

包括:
———在真实(或模拟真实)的条件下存放食品的时限和观察周期;
———感官、理化、微生物等观察项目和判定依据;
———观察数据的搜集、汇总、确认和验证方式;
———食品保质期的计算方式、公式或模型。

C.1.2 定期检测并比对标准等方式搜集到的长期稳定性试验和加速破坏性试验的数据需经分析计算

后,推算出食品在预期贮存条件下的保质期。

C.2 试验条件

C.2.1 温度是最常用的食品保质期试验条件,可用于全部食品;湿度和光照等试验条件可适用于粉状

食品;包装阻隔性能、气调性能等试验需根据包装材质、包装形式等情况科学设定试验条件。
C.2.2 长期稳定性试验宜采用与实际贮存条件相同或相近的贮存条件。
C.2.3 加速破坏性试验可根据食品质变反应的速度设定试验条件,促使样品在短时间内达到劣变终

点。试验条件可包括:设定一个或多个高于正常水平的温度、湿度或光照条件。
注:通常温度每上升10℃,劣变反应速度加倍,常采用温度差为10℃的双温度试验和多温度试验法进行加速破坏

试验。

C.3 样品要求

C.3.1 试验样品需有代表性。全部样品宜采用相同的处理方法;不宜破坏样品,若需破坏的,破坏后的

样品需具有一致性。
C.3.2 感官评价可按需抽取每个测试间隔内新生产的样品作为对照。需要对样品进行冲调、加热、复
水或其他操作的,宜在试验全程中采用相同的方法处理样品,并保证处理后的样品具有一致性。
C.3.3 进行与食品包装无关的试验时,可使用未包装、包装不合格或包装好的产品作为样品。

C.4 观察周期

C.4.1 宜根据食品特性和试验条件,结合经验确定观察周期和观察频率,可参考以下内容:
———第一观察点为样品的生产日期或全部工艺完成日期;
———理化和微生物检验的观察点宜相同,但可与感官评价的观察点存在差异;
———观察频率根据产品特性和试验条件设定观察频率,在预估的100%保质期前后适当增加;
———初次确定保质期的食品可适当增加观察频率,每次观察的间隔根据试验情况即时调整。

C.4.2 食品稳定性试验的观察频率宜准确反映食品的感官、理化和微生物状况的变化趋势,各观察点

采集到的数据具有可比性。
示例:长期稳定性试验的观察时点可设定为预估保质期的25%、50%、75%、82%、89%、95%、100%、105%、

110%……
加速破坏试验的观察时点可设定为全部试验长度的50%、75%、90%、95%、100%、110%……
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C.4.3 采用单温度法或双温度法进行加速破坏试验时,可采用公式(C.1)推算出观察频率,进而较为准

确地设定观察时点:

f2=f1Q(T1-T2)/n
n ……………………………… (C.1)

  式中:

T1———较高的试验温度,单位为摄氏度(℃);

T2———较低的试验温度,单位为摄氏度(℃);

f1———较高温度T1 时各试验项目的考察频率(天数或周数);

f2———较低温度T2 时各试验项目的考察频率(天数或周数);

Qn———预设(或既定)的温度间隔下,加速破坏性试验温度T2 和温度T1 下的保质期的比值;

n ———预设(或既定)的温度间隔,常设定为10℃。
注:通常情况下,温度上升10℃质变反应加速1倍,故常用Q10进行加速破坏试验。大多数食品的Q10为2,罐头食

品的Q10为1.1~4,脱水产品Q10为1.5~10,冷冻产品Q10为3~40。如果Q10未知,宜通过多次测试取得的数

据进行计算。

C.4.4 预设的观察周期和观察时点可在食品保质期确定方案实施过程中根据实际情况调整。

C.5 试验过程及人员要求

C.5.1 试验项目宜选择随时间推移变化显著的项目,评价基准宜采用产品标准中的以下指标:
———理化项目宜包括水分含量、过氧化值、酸价、营养素含量等;
———微生物项目宜包括菌落总数、霉菌、酵母菌等;
———感官评价宜包括外观、质构、滋味、气味、风味和口感等。

C.5.2 同一理化、微生物指标的检验宜在无差别的条件下由相同人员完成。宜采用国家标准、行业标

准中规定的方法;无相关方法时,宜采用公定的、符合准确度和精密度要求的检验方法。

C.5.3 感官评价试验的全程宜由一组固定的受过专业训练的人员定期进行,或使用相同的仪器、在相

同条件下进行。评价结果宜使用能消除评价人员个体差异对试验结果影响的方法进行处理。

C.6 食品保质期计算的参考公式

食品保质期计算参考公式见公式(C.2)。

θS(T)=θS(Tx)×QΔT/n
n …………………………(C.2)

  式中:

T  ———实际贮存温度,单位为摄氏度(℃);

Tx ———任意的加速破坏性试验的温度,单位为摄氏度(℃);

θS(T)———实际贮存温度T 下食品的保质期;

θS(Tx)———在Tx 温度下进行加速破坏性试验得到的保质期;

Qn ———加速破坏性试验条件下,温差绝对值为n 的任意两个试验温度下的保质期比率;

n ———预设(或既定)的温度间隔,常设定为10℃;

ΔT ———任意试验温度(Tx)与实际贮存温度(T)的差值(Tx-T),单位为摄氏度(℃)。
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附 录 D
(资料性)

食品保质期确定报告示例

  表D.1以表格形式给出了食品保质期确定报告的示例,供食品企业在出具食品保质期确定报告时

参考。具体使用时,可根据实际情况调整采用;也可采用其他报告形式。

表 D.1 食品保质期确定报告示例

产品名称 产品代码

样品生产时间 测试时间   年 月 日—  年 月 日

产品执行标准及指标

食品保质期确定方法

在相应选项后打“√”
参照法:    文献法:    试验法:可备注长期稳定试验、加速破坏性试验等

食品保质期确定依据

食品保质期

保质期1:    贮存条件:      最佳食用期(如有):

保质期2:    贮存条件:      最佳食用期(如有):

保质期3:    贮存条件:      最佳食用期(如有):

……       ……          ……

以下为备注栏,需要说明的事项、照片等备注附后

保质期确定方案、执行

过程等情况的说明

保质期确定方案的结论

(可附照片、检验结果、

计算公式、计算过程等)

其他需要说明的问题
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附 录 E
(资料性)

食品保质期验证报告示例

  表E.1以表格形式给出了食品保质期验证报告的示例,供食品企业在出具食品保质期验证报告时

参考。具体使用时,可根据实际情况调整采用;也可采用其他报告形式。

表 E.1 食品保质期验证报告示例

产品名称 产品代码

样品生产时间 验证时间   年 月 日—  年 月 日

产品执行标准及指标

验证过程 包括:验证条件、验证方法等内容

在执行的食品保质期

保质期1:    贮存条件:      最佳食用期(如有):

保质期2:    贮存条件:      最佳食用期(如有):

保质期3:    贮存条件:      最佳食用期(如有):

……       ……          ……

验证后的食品保质期

保质期1:    贮存条件:      最佳食用期(如有):

保质期2:    贮存条件:      最佳食用期(如有):

保质期3:    贮存条件:      最佳食用期(如有):

……       ……          ……

食品保质期修改方案 包括:是否修改保质期,修改方案等内容

以下为备注栏,需要说明的事项、照片等备注附后
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