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冻干巧克力及巧克力制品
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97192964]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了冻干巧克力及其制品的术语和定义、原辅料要求、成品质量指标、标签标识规范及其他要求。
本文件适用于冻干巧克力及冻干巧克力制品。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；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 包装储运图形符号标志
GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 19343 巧克力及巧克力制品、代可可脂巧克力及代可可脂巧克力制品质量要求
GB/T 23822 糖果和巧克力生产质量管理要求
GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
GB 29921 食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量
JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则
《定量包装商品计量监督管理办法》

[bookmark: _Toc97192966]术语和定义
GB/T 19343界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

冻干 
真空冷冻干燥在真空状态下，利用升华原理，使预先冻结的物料中的水分不经过冰的融化直接以冰态升华为水蒸气被除去，获得干制食品的过程。

冻干巧克力
仅以巧克力为原料或以可可制品（可可脂、可可液块、可可饼块或可可粉等）为原料，添加或不添加非可可植物脂肪、食糖、乳及乳制品、食品添加剂经特定工艺制成巧克力后，再经冻干工艺制成的固态制品。

冻干巧克力制品
由巧克力和（或）巧克力制品，与其他食品按一定比例混合，再整体经冻干工艺制成的固态制品。
由巧克力制品与其他食品再按一定比例制成的食品，其中巧克力部分占终产品的质量分数≥25%，也属于冻干巧克力制品。
基本原则
冻干巧克力中非可可植物脂肪添加量或带入量不得大于5%。
仅喷涂、浸挂或渗透巧克力，非整体经冻干工艺的产品不属于本标准定义的冻干巧克力及冻干巧克力制品。
原辅料要求
巧克力及巧克力制品应符合GB/T 19343的规定。
其他原辅料应符合相应的国家标准及相关规定。
质量指标
感官指标
感官指标应符合表1的规定。
感官指标
	项目
	要求
	检测方法

	组织与形态
	外形完整，断面呈均匀微孔结构，组织细腻，无明显大空洞
	取适量试样置于50mL烧杯或白色瓷盘中，在自然光下观察色泽、组织和状态。闻其气味，用温开水漱口，品尝滋味。

	色泽
	具有产品应有的色泽
	

	滋味气味
	具有巧克力特有的滋味和气味，无异味。
	

	口感
	入口酥脆，咀嚼后逐渐融化，具有巧克力应有的细腻感
	

	杂质
	无正常视力可见的外来杂质
	


理化指标
巧克力及巧克力制品理化指标应符合表2的规定。
理化指标
	项目
	黑巧克力
	白巧克力
	牛奶巧克力
	其他巧克力
	巧克力制品

	可可脂a (以干物质计 ) /（g/100g） 
	≥18
	≥20
	—
	≥20
	≥18（黑巧克力部分），
≥20（白巧克力和其他巧克力部分）

	总可可固形物(以干物质计) /（g/100g）
	≥35
	—
	≥25
	—
	≥35（黑巧克力部分），
≥25（牛奶巧克力部分）

	非脂可可固形物(以干物质计) /（g/100g）
	≥14
	—
	≥2.5
	—
	≥14（黑巧克力部分），
≥2.5（牛奶巧克力部分）

	总乳固体(以干物质计) /（g/100g）
	—
	≥14
	≥12
	≥14
	≥14（白巧克力和其他巧克力部分）
≥12（牛奶巧克力部分）

	乳脂肪(以干物质计) /（g/100g）         
	—
	≥2.5
	≥2.5
	≥2.5
	≥2.5（白巧克力和牛奶巧克力部分）

	细度/μm  ≤
	35
	—

	巧克力制品中巧克力的质量分数/(g/100g）
	—
	—
	—
	—
	≥25%；


	酸价（以脂肪计）（KOH）b/(mg/g)≤
	3

	水分c/(g/100g)  ≤
	3.0

	a来源于可可的植物油脂
b检测方法：GB 5009.229
c检测方法：GB 5009.3减压干燥法



污染物限量
应符合GB 2762的规定。
微生物限量 
菌落总数应符合表3的规定，致病菌应符合GB 29921的规定。
微生物指标
	项目
	采样方案a及限量
	检测方法

	
	n
	c
	m
	M
	

	菌落总数b/(CFU/g)
	5
	2
	10000
	50000
	GB 4789.2

	a样品的采集及处理按GB4789.1执行；
b不适用于含有发酵配料或直接添加活性菌种，或鲜（冻）水果蔬莱的产品


净含量
应符合《定量包装商品计量监督管理办法》和JJF 1070的规定。
生产加工管理
应符合GB 14881、GB 17403和GB/T 23822的规定。
标签标识、包装、贮存和销售
标签标识
产品的标签标识应符合GB 7718、GB 28050及其他相关规定。贮运图示标志如标识应符合GB/T 191的规定。
符合本文件的产品应标识产品类别，如“冻干黑巧克力”，“冻干牛奶巧克力”，“冻干混合型黑巧克力制品”，“冻干涂层型牛奶巧克力”，“冻干糖衣型牛奶巧克力”，“冻干其他型黑巧克力制品”。
冻干黑巧克力、冻干牛奶巧克力应标注总可可固形物含量百分数。
冻干巧克力制品可标注巧克力成分的含量和总可可固形物（或可可制品）含量占终产品的质量百分数。
注：总可可固形物（或可可制品）指来源于巧克力部分且在终产品中的质量含量，即（可可脂、可可液块、可可饼块或可可粉等）可可制品的质量含量。
包装
包装材料和包装容器应清洁、无毒、无异味，应符合相关国家标准的规定。
包装应完整、紧密、无破损。
贮存和销售
冻干巧克力及冻干巧克力制品在包装密封完整的条件下，产品可在常温环境中贮存、运输和销售，一般不要求配备冷藏、冷冻或温度调控设施。
产品应贮存在阴凉、干燥、通风、避光的环境中。一般温度不宜超过40 ℃，相对湿度不宜超过70%。不应与有毒、有害、有异味的产品混贮。
产品应在温湿度适宜的环境中销售。
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