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工作简况
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2026年6月1日，由上海每日黑巧企业发展有限公司申请《冻干巧克力及巧克力制品》团体标准的立项，上海市食品学会于2026年6月15日批准立项。
1.2 起草单位及主要起草人
本标准由上海市食品学会提出并归口。
本标准起草单位：
本标准主要起草人：
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随着食品工业技术的迭代与消费升级，冻干巧克力凭借其独特的酥脆口感与风味保留优势，迅速成为休闲零食市场的新宠。然而，作为一个融合了传统巧克力工艺与现代真空冷冻干燥技术的新兴品类，其市场爆发式增长与标准体系滞后的矛盾日益凸显。
目前，国内尚无专门针对“冻干巧克力”的国家标准或行业标准。虽然《食品安全国家标准 巧克力、代可可脂巧克力及其制品》等标准涵盖了基础原料要求，但冻干巧克力在生产工序上增加了冷冻干燥等关键环节，工艺带来的多孔疏松结构、酥脆口感等特性，使产品特性与传统巧克力存在显著差异，使得原有的国标无法完全覆盖其质量评价。制定专门针对冻干巧克力的标准，不仅是填补行业空白的迫切需求，更是推动产业从“野蛮生长”向“高质量发展”转型的关键举措。
该团体标准的制定将明确“冻干巧克力”的术语定义和专属技术要求，旨在填补冻干巧克力标准空白，为这一新兴品类的生产、检验和销售提供了统一的依据，助于生产企业优化工艺、控制质量，有效避免了市场概念的混淆，也能为冻干巧克力市场的快速发展起到规范产品生产、保障质量安全的作用，标准的实施还能为行业提供有效的标准支撑，也能行业引领作用，提升行业整体水平，也将有为消费者提供更安全优质的产品，推动冻干巧克力行业健康有序发展。
主要起草过程
2026年6月18日，在上海市食品学会的组织下成立了每日黑巧、上海市食品研究所等单位在内的标准工作组，召开第一次工作组会议，会上对该团标的概况进行了讨论，并进行了起草组工作分工。工作内容包括标准文本的撰写、标准数据和资料的搜集、相关指标的检测等。
2026年6月25日，召开标准工作第一次组线上会议，对标准中设定的指标进行讨论，对标准中的非可可植物油添加量、添加的冻干及冻/鲜水果类原料的微生物控制、添加活性益生菌原料的菌落总数规定等进行了讨论，会后生产企业将会针对会上的问题进行实际核实。
2026年7月17日，召开标准工作组第二次线上会议。与会成员逐条对标准条款进行讨论，对术语和基本原则进行了调整，其他指标进行了确定。
2026年8月19日，召开线上、线下结合的工作组讨论会，玛氏加入讨论，完善了冻干巧克力的术语表述。删除了4.1部分表述，删除了4.3条款。对感官的表述进一步修订，建议删除“镉”指标，增加“大肠菌群”指标。8.1.2产品名称的表述更具体，满足巧克力国标要求，也满足冻干巧克力的特性表述。对于非可可植物油添加量的规定上限以及是否整体冻干，需进行进一步讨论和协商。
2026年10月15日，召开第四次线上工作组讨论会议。展开对冻干巧克力制品中可可脂、总可可固形物、非脂可可固形物、总乳固形物以及巧冻干巧克力制品中巧克力的质量分数指标按照不同产品进行分类基本达成一致，对水分和酸价指标也基本达成一致。基于巧克力本身的风险程度低，还是不增加“大肠菌群”指标。并细化了产品名称的标识内容。对感官描述也进行了统一。
2026年10月，工作组根据讨论结果形成了征求意见稿。
标准编制原则与主要内容的依据
针对冻干工艺的特殊性，标准在国标基础上增设了更具针对性的指标，直接提升了行业的品质与安全底线该标准在参考国内外相关研究及现有巧克力标准基础上，结合实验数据分析、行业调研结果和专家意见，设定了涵盖感官指标（如色泽、滋味与气味、形态）、特性指标（新增过氧化值和水分等）以及卫生指标（比国标新增菌落总数等）的多项指标体系。
4.1 基本原则
1.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%。
2.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。
4.2 原辅料要求
1.巧克力及巧克力制品应符合GB/T 19343的规定。
2.其他原辅料应符合相应的国家标准及相关规定。
4.3 感官指标
按照冻干巧克力特殊的冻干工艺造成的特定组织状态和口感制订符合冻干巧克力及制品的感官指标，见表1。
表1 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
	


4.4 理化指标
理化指标在符合GB/T 19343规定的基础上，也考虑提升本标准涵盖的冻干巧克力及其制品的品质各品类产品中巧克力成分的限制；以及冻干巧克力保存条件和工艺等特性，防止生产过程和保质期内保证应有的口感和品质，增加酸价和水分两个指标，并根据市面上冻干巧克力产品和企业自己长期摸索数据制定了相应的限制，具体见表2的规定。
表2 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）/(mg/g)≤
	3

	水分/(g/100g)  ≤
	3.0

	a来源于可可的植物油脂


4.5 污染物限量
符合国标GB/T 19343和GB 2762的规定。
4.6 微生物限量
微生物符合国标GB/T 19343和GB 29921的规定，另外为了规范生产企业的生产卫生坏境和人员卫生，规定了菌落总数指标作为指示菌，主要参考了即食类产品的要求，从严进行规定，具体见表3规定。
表3 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


4.7 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。
4.8 生产加工管理
应符合GB 14881、GB 17403和GB/T 23822的规定。
4.9 标签标识、包装、贮存和销售
除了需符合标准GB/T 19343的规定，还对名称、包装、和贮存运输条件等进行了规定。
国际对标程度
原料巧克力理化中可可固形物、可可脂、乳固体和乳脂等指标的限值根据美国、欧盟、加拿大、澳新、日本、韩国、CAC等国家和地区的标准，同时对标欧美国家对于黑巧克力的质量要求，即黑巧克力非脂可可固形物指标不低于14g/100g；总可可固形物指标不低于35g/100g，同时也符合GB/T 19343-2025《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》对应的巧克力理化要求。
韩国MSDF《食品法典》对密封巧克力类产品指示性微生物的限量指标要求菌落总数 n=5、c=2、m=10 000、M=50 000 CFU/g；其他国家与地区暂未明确列出指示性微生物菌落总数强制要求。根据国内行业管理水平以及冻干产品实际工艺情况，结合相关原物料的国家标准要求，因此团体标准设定指示菌菌落总数限量要求n=5、c=2、m=10 000、M=50 000 CFU/g。
与我国有关现行法律法规和其他强制性标准的关系
本标准为团体标准，与现行国家现行强制性食品安全标准GB 9678.2-2014 《食品安全国家标准 巧克力、代可可脂巧克力及其制品》与国家推荐性标准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》没有冲突。国家安全性指标是强制安全底线，规定了污染物、真菌毒素、添加剂、致病菌等基本强制限量，以现行GB 2762、GB2761、GB 2760、GB 29921等为基础，不能因“冻干”而降低污染物、致病菌或添加剂要求。国家推荐性标准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》固定了巧克力的分类以及宗可可固形物、可可脂、乳固体和乳脂的不同巧克力类别的产品门槛。
结合冻干会改变巧克力的水分、孔隙、油脂分布和货架期存储模式，冻干本身不是降低微生物限量或免除过程控制，相较于传统巧克力的生产增加了生产过程中微生物的污染风险，以及冻干形成的多孔结构会扩大油脂与空气的接触界面，整加了脂肪氧化的风险。因此相较于国标增加冻干巧克力菌落总数的微生物指示菌限量指标，以及质量安全性指标酸价。关于限值的设定，鉴于巧克力仍属于糖果大类，同时结合巧克力经典辅料坚果与籽类、膨化食品、糕点与面包、饼干等大类原料，依据GB 17399-2016 《食品安全国家标准 糖果》微生物的限量指标要求菌落总数 n=5、c=2、m=10,000、M=100,000 CFU/g；依据GB 19300-2014 《食品安全国家标准 坚果与籽类食品》酸价(以脂肪计)(KOH)不大于3/mg/g；GB 17401-2014 《食品安全国家标准 膨化食品》、GB 7099-2015《食品安全国家标准 糕点、面包》和GB 7100-2015《 食品安全国家标准 饼干》微生物的限量指标要求菌落总数 n=5、c=2、m=10,000、M=100,000 CFU/g，，酸价(以脂肪计)(KOH)不大于5mg/g。结合巧克力的原料可可脂质量要求以及巧克力产品中可可脂的含量，依据GB/T 20707-2021 《可可脂质量要求》游离脂肪酸（以油酸计）不大于1.75%，（酸价=游离脂肪酸*1.99）不大于3.48。结合坚果，糕点以及可可脂等含高油脂原料的食品安全标准，设置冻干巧克力的酸价上限3mg/g作为管控限量。
重大意见分歧的处理结果和依据
制定过程中无重大意见分歧。
废止现行有关标准的建议
无废止现行有关标准的建议。
其他应予说明的事项
无其他应予说明的事项。



《冻干巧克力及冻干巧克力制品》团体标准修订起草工作组
2026年10月

