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一、工作简况，包括任务来源、协作单位、主要工作过程、标准主要起草人及其所做的工作等
（一）任务来源

本标准由中华人民共和国农业农村部提出，由农业农村部农产品营养标准专家委员会并归口，经农业农村部农产品质量安全监管司批准下达立项计划，文件编号为：农质标函[2020]128号，项目名称为“制定《土豆泥粉》标准”。
主要起草单位

本标准起草单位：农业农村部食物与营养发展研究所、张家口弘基农业科技开发有限责任公司等。

编写人员与分工

标准编写人员：孙君茂、张海、王秀丽、封明文、任丛滔等。
孙君茂：宏观方向把控

张海：组织检测方法试验、产品测试

王秀丽：协调、范围、定义、规范性文件、指标体系设计、检测方法比较研究

张海：、规范性文件、指标选择与产品试验

封明文：指标检测与产品测试

任丛滔：指标检测与产品测试
王莉红：指标选择与产品试验

赵荣：文献规范查阅整理

（四）主要工作过程

（应包含起草、征求意见、送审等环节的时间及具体情况。）

在“农村品标准委员会”的指导下，针对我国现行专门用于土豆泥粉质量评价体系缺失，从而造成对土豆泥粉质量评价标准不统一，评价体系不完善，进而影响土豆泥粉产品的进出口等问题，通过查阅大量资料和相关调研工作，收集相关产品或样品，确定了标准的制定原则和研究方案。

2020年5月-7月，组织标准起草小组，并进行分工，依据马土豆泥粉产品的市场现状与加工需求，确定土豆泥粉原料要求。

2020年8月-9月，起草小组协同工作，对通过查阅马铃薯产品相关资料等文献信息，结合土豆泥产品加工与售卖情况，确定土豆泥粉的指标体系，检测方法，并进行初步的指标检测试验。

2020年10月，形成了《土豆泥粉（初稿）》标准，邀请相关专家与生产企业工程师、加工企业技术人员、销售端市场人员，召开会议，进行沟通和交流，针对标准初稿进行讨论。

2020年10月-11月，逐一处理讨论会上的专家意见，对专家提出的关于指标，检测方法等，逐一进行试验检测，形成《土豆泥粉（征求意见稿）》标准文本。

拟于2020年12月1日-31日，公开征集《土豆泥粉（征求意见稿）》修改完善意见；2021年1月，处理意见，进一步完善《马铃薯小麦混合粉》标准文本。
标准编制原则和确定标准主要内容

《土豆泥粉》标准的编制原则

本标准编制的整个过程主要依据有利于规范土豆泥粉的加工，保障土豆泥产品的质量，进出口检疫检验需要，结合相关现行国家标准的制定规范以及企业生产实际情况，确定了《土豆泥粉》的编制原则。一是规范性原则，标准的编写依据GB/T1.1-2009《标准化工作导则第1部分：标准的结构和编写》规定的结构、技术要素及表达规则进行起草。二是适应性原则，本标准是依据土豆泥粉的原料质量、加工性能、市场接受度等制定。因此制定的标准适用于在商业用和进出口土豆泥粉的质量评价。三是科学性、可操作性原则，以我国目前土豆泥粉的生产工艺及市场现有产品质量状况作为标准制修订依据的原则，从土豆泥粉的原料指标、感官指标、营养指标、配料指标卫生指标进行了全面的分析和筛选，且选取的指标大多有现行国家标准的测定方法，使得所制定的标准具有很好的系统性和可操作性。

《土豆泥粉》标准制定内容与论据

“土豆泥粉”标准为行业性标准，其主要内容包括：土豆泥粉的产品分类、技术要求、食品添加剂、生产加工过程要求、试验方法、检验规则、产品的标志、包装、运输、贮存。

定义术语方面，土豆泥粉是由马铃薯全粉经过复配加调味形成的粉。产品根据口味不同，分为原味土豆泥粉、奶香味土豆泥粉、黑胡椒味土豆泥粉、香辣味土豆泥粉、 咖喱味土豆泥粉、芝士味土豆泥粉、黄油味土豆泥粉。技术方面，原料要求为符合SB/T 10752标准规定的马铃薯雪花全粉、马铃薯颗粒全粉。配料为乳粉、食用盐：、白砂糖：应符合GB 317的规定、麦芽糊精、辣椒粉、白胡椒、黑胡椒、味精、咖喱、植脂末、芝士粉等，均应符合相关标准的要求。食品添加剂单、双硬脂酸甘油酯、食用香精的使用应符合GB 2760的规定，其质量指标应分别符合GB 1986、QB/T  1505的规定 。感官方面，对土豆泥粉的色泽、滋味气味、组织状态和冲调性进行了规定，理化指标方面，对土豆泥粉的水分、灰分、总砷、铅含量等进行了限定，卫生方面，对二氧化硫残留量、微生物指标菌落数、农药残留等进行限定。对感官要求的检验，色泽、滋味、气味、组织状态等指标，主要是取适量样品置于白色洁净的瓷盘中，在自然光线条件下，目测其色泽、形态和杂质，鼻嗅其气味，品尝其滋味；冲调性是取30克土豆泥粉至于烧杯中，加入68℃的热水150毫升，边加边搅拌，静置30秒后， 嗅其气味，品尝其滋味；理化指标和微生物指标的测定按照相应规定执行。

检测规则方面，同一批原料、同一配料、同一班次、同一生产日期、同一生产线生产的包装完好的同一品种、同一规格的产品为一批，从同一批次产品中随机抽取样品，按照GB/T 2828.1的方法执行。每批产品应按照本标准进行出厂检验，检验合格后方可出厂。出厂检验项目包括感官要求、水分、灰分；卫生指标中的菌落总数、大肠菌群、霉菌和酵母菌；标签、标志、包装和净含量。产品在正常生产时每年不少于2次型式检验，对于出现新产品投产，主要原料、配方、关键工艺发生较大变化，可能影响产品质量，停产6个月以上恢复生产，出厂检验结果与上次型式检验结果有较大差异，食品安全监督机构提出检验要求等情况时，应对本标准技术要求中的全部规定进行检验。产品经检验，所检项目均符合本标准规定，判为合格品；检验结果中如有一项以上（含一项）不符合本标准规定，可重新自同批产品中随机抽取两倍量样品进行复检，以复检结果为准，若仍有一项指标不符合本标准规定，则判该批产品为不合格品；微生物指标有一项不符合本标准规定，即判该批产品为不合格品，微生物指标不得复检。

产品标签应符合GB 7718、GB 28050的规定，产品外包装箱应标明产品名称、制造者的名称和地址、净重和数量，渉及到的包装储运图示标志和收发货标志应分别符合相关国标的规定。包装材料应符合食品安全标准的相关规定；产品应封装严密，不得有破损现象；包装箱应牢固，胶封、捆扎结实。运输工具必须清洁、卫生，产品不得与有毒、有害、有腐蚀性、易挥发或有异味的物品混装运输；搬运时应轻拿轻放，严禁扔摔、撞击、挤压；运输过程中不得曝晒、雨淋、受潮。土豆泥的贮存不得与有毒、有害、有腐蚀性、易挥发或有异味的物品同库，包装箱底部必须垫有100mm以上的材料，产品保质期最长不超过24个月。

主要试验（或验证）的分析、综合报告，技术经济论证，预期的经济效果

土豆泥粉标准的制定，将会更好的规范我国土豆泥粉的生产环节，提高土豆泥粉产品的质量，推动我国土豆泥粉的商品化流动，推动马铃薯主食产业发展，促进人民膳食多样和身体健康，使我国特色土豆泥粉成为销售热点，增加农民和生产企业的收入。
有利于促进我国土豆泥粉、马铃薯主食产品的品牌建设，增加安全、优质、绿色、健康的中高端食品的供给，提高我国土豆泥粉的知名度和销售推广价值，对我国马铃薯主粮化战略，调整农业产业结构优化升级，推动区域经济快速发展等方面均具有重要意义。
采用国际标准和国外先进标准的程度，以及与国际、国外同类标准水平的对比情况，或与测试的国外样品、样机的有关数据对比情况

无冲突。

五、与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系

无冲突。
重大分歧意见的处理经过和依据

无

标准作为强制性标准或推荐性标准的建议

建议作为推荐性标准实行，引导土豆泥规范生产销售，与世界相关产业接轨。

贯彻标准的要求和措施建议（包括组织措施、技术措施、过渡办法等内容）

发布后、实施前应将信息在媒体上广为宣传

要对标准的使用对象、生产厂家、监督管理部门等，有侧重地进行培训、宣传。

实施的过渡期宜定为6个月。

废止现行有关标准的建议

无

其他应予说明的事项

无

