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前　　言

　　本标准按照ＧＢ／Ｔ１．１—２００９给出的规则起草。

本标准参考了ＩＳＯ１６７７９：２０１５《感官分析　食品保质期的评估（确定和验证）》［Ｓｅｎｓｏｒｙａｎａｌｙｓｉｓ—

Ａｓｓｅｓｓｍｅｎｔ（ｄｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎａｎｄｖｅｒｉｆｉｃａｔｉｏｎ）ｏｆｔｈｅｓｈｅｌｆｌｉｆｅｏｆｆｏｏｄｓｔｕｆｆｓ］。

本标准由中国食品工业协会提出并归口。

本标准起草单位：金拱门（中国）有限公司、罗盖特贸易（上海）有限公司、丹尼斯克（中国）有限公司、

嘉吉投资（中国）有限公司、玛氏食品（中国）有限公司、益海嘉里投资有限公司、联合利华（中国）投资有

限公司、雀巢（中国）有限公司、百事（中国）食品有限公司、上海旺旺食品集团有限公司、内蒙古蒙牛乳业

（集团）股份有限公司、光明乳业股份有限公司、杭州娃哈哈集团有限公司、农夫山泉股份有限公司、厦门

银鹭食品集团有限公司、广东喜之郎集团有限公司、深圳南顺油脂有限公司、东莞徐记食品有限公司、李

锦记（新会）食品有限公司、好丽友食品有限公司、阿果安娜水果（大厂）有限公司、亿滋食品企业管理（上

海）有限公司、可口可乐饮料（上海）有限公司、好时（中国）投资管理有限公司、费列罗贸易（上海）有限公

司、恒天然商贸（上海）有限公司、箭牌糖果（中国）有限公司、达能（中国）食品饮料有限公司、无限极（中

国）有限公司。

本标准主要起草人：王窻、李欢、彭荣、高岩、刘小力、王格平、李支霞、叶海燕、王霜、王玲玉、张鹤、

苏永红、翟鹏贵、徐胜、雷益聚、孙佳江、龚遂、马浩、卢健瑜、赵立云、甄兰、周劲松、张峻炎、赵丽哲、

张红艳、杜凌、陈莉、柴秋儿、刘凤松、赵静波、王琼芳、刘沛然、郑超、吴限、黄佩丽、黄湛深。
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引　　言

　　食品劣变包括感官质量、营养价值、食品安全、色泽、质构、风味等方面发生的改变。引起食品劣变

的常见外源性因素包括温度、相对湿度、光照、氧以及污染物的介入；食品的成分、水分活度和水分含量、

微生物和酶的种类及含量水平、渗透压、ｐＨ值等是重要的内源性因素；食品中酶反应和非酶反应、氧化

反应的情况也有着非常重要的影响。食品劣变是与时间相关的不可逆过程，当随着时间的变化，食品的

感官产生明显的不可接受改变、各项理化指标也不再符合质量要求时，即表明该食品达到了不可接受的

劣变终点。作为食品劣变的特征性时间之一，食品保质期的确定非常重要：一方面是为了保证食品安

全；另一方面表达了食品生产企业在食品的色、香、味等质量特性上对消费者的承诺。

确定食品保质期应建立程序，并需要企业的研发、生产、质量、采购、销售、物流等多个部门的共同参

与和多角度论证。食品保质期的确定程序从本质上讲不是一种食品安全与质量的控制手段，仅是企业

为得到一个承诺期限所执行的内部程序；但该程序对于食品生产企业的质量控制水平和食品安全管理

能力具有评价和验证作用。

食品稳定性研究能获得食品质量特性在各种环境因素影响下随时间变化的规律，为食品配方设计、

生产工艺确定、设备选择和原料使用、包装方式和包装材料选择、食品贮藏条件和保质期的确定等提供

支持性信息，是食品保质期确定的基础。

首次研发、包装改变或贮存条件改变的食品需要确定保质期，已经确定保质期的食品也可以进一步

对保质期进行论证和验证。
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食品保质期通用指南

１　范围

本标准规定了食品保质期的通用要求、保质期和生产推荐使用期的确定。

本标准适用于食品、食品添加剂、食品配料和食品半成品。

本标准不适用于初级农产品。

２　术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

２．１

食品配料　犳狅狅犱犻狀犵狉犲犱犻犲狀狋狊

在制造或加工食品时使用的物质，也包括食品添加剂和用作原料的食品。

２．２

食品半成品　狊犲犿犻犳犻狀犻狊犺犲犱犳狅狅犱狆狉狅犱狌犮狋

尚未完成全部加工制作过程的食品和食品配料，包括尚未形成最终销售包装的食品和预先经过混

合或处理的食品配料。

２．３

保质期　狊犺犲犾犳犾犻犳犲

食品在既定的温度、湿度、光照等贮存环境参数下保持品质的期限。

２．４

生产推荐使用期　犿犪狀狌犳犪犮狋狌狉犲狉犲犮狅犿犿犲狀犱犲犱犱犪狋犲

用于生产加工的食品配料或食品半成品的推荐使用期限。

２．５

基于稳定性的食品保质期试验　狊狋犪犫犻犾犻狋狔狊狋狌犱犻犲狊

食品保质期稳定性试验

研究食品在不同环境条件下的感官、理化及微生物状况随时间变化的程度和规律，以确定食品保质

期的研究方法。

２．５．１

加速破坏性试验　犪犮犮犲犾犲狉犪狋犲犱狊犺犲犾犳犾犻犳犲狋犲狊狋犻狀犵；犃犛犔犜

加速稳定性试验

通过量化温度、湿度、气压和光照等环境参数条件，人为加速食品劣变反应，并在过程中分析食品物

理、化学、微生物变化的程度和规律，以确定食品保质期的研究方法。

２．５．２

长期稳定性试验　犾狅狀犵狋犲狉犿狊狋犪犫犻犾犻狋狔狊狋狌犱犻犲狊

在真实或量化模拟真实的温度、湿度、光照等贮存环境参数条件下进行的，分析食品在整个生命周

期内的物理、化学、微生物状况随时间变化的程度和规律，以确定或验证食品保质期的研究方法。
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３　通用要求

３．１　保质期由食品生产企业确定，食品经营企业应遵循食品生产企业确定的保质期进行食品经营活

动。保质期内，食品应符合相应的食品安全标准要求。

３．２　保质期应根据食品的微生物、物理、化学特性，包装材料和包装方式，生产工艺，车间环境条件，预

期的使用方式和货架形式，贮存和运输条件等因素确定。包装材料、包装方式或贮存环境参数不同的相

同食品，可规定不同的保质期。

３．３　食品生产企业应建立食品保质期确定程序，科学确定食品的保质期。鼓励对食品的保质期进行

验证。

３．４　保质期的确定和验证应有记录。记录内容宜包括食品、食品配料、食品半成品的基本信息，保质期

确定和验证的方法，判定标准，试验情况，相关数据和分析过程以及结论等信息。

３．５　可规定食品配料、食品半成品的生产推荐使用期。

４　保质期的确定

４．１　一般情况下保质期的确定

４．１．１　保质期确定的基本程序包括确定方案、设计试验方法、方案实施、结果分析、确定保质期和保质

期验证六个步骤（参见附录Ａ）。在确定保质期时，应充分考虑可能的食品安全风险因素对保质期的影

响，如不同贮存温度下的微生物风险等。

４．１．２　保质期可通过试验法、文献法、参照法确定。确定保质期主要依据成熟的保质期试验理论和现

有的研究成果以及资料。

４．１．２．１　试验法。可通过基于稳定性的保质期试验（参见附录Ｂ、附录Ｃ）确定食品的保质期。其中，基

于温度条件的加速破坏性试验可通过计算得到保质期时间或保质期时间范围；长期稳定性试验可通过

试验数据观察到食品发生不可接受的品质改变的时间点；基于湿度和光照条件的加速破坏性试验可用

于确定某些食品的保质期，也可以辅助观察某些食品或食品中的某些成分在保质期内的变化。

４．１．２．２　文献法。在现有研究成果和文献的基础上，结合食品在生产、流通过程中可能遇到的情况确定

保质期。

４．１．２．３　参照法。参照或采用已有的相同或类似食品的保质期，规定某食品的保质期和贮存环境参数。

４．１．３　新产品上市前，可采用试验法、文献法或参照法确定保质期。食品上市后，宜通过实际的或模拟

实际的贮存、运输、销售等条件下的长期稳定性试验对已经确定的保质期进行验证；必要时，应对保质期

进行调整。

４．２　特殊情况下保质期的确定

４．２．１　分装食品的保质期应根据食品特性，分装前食品的贮存和运输条件、保质期情况，分装后的包装

材料和包装方式，分装企业的质量控制水平和生产环境条件，分装后贮存环境参数等因素综合确定。分

装后食品的保质期宜通过４．１．２．１规定的试验法确定；也可按相同或近似包装材料和包装方式、在相同

贮存环境参数下不长于分装前食品保质期的原则，经估算后确定。

４．２．２　已确定为在不同贮存环境参数下有不同保质期的食品，在保质期内，当实际贮存条件在既定的

环境参数间发生必要的切换时，宜对食品的安全性和质量状况进行评估，必要时确定新的保质期。

２
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５　生产推荐使用期的确定

５．１　生产推荐使用期的确定可参照食品中保质期确定的方法和步骤进行。在确保食品安全的前提下，

重点评估品质特征等质量指标。

５．２　同一食品配料的生产推荐使用期应不长于其保质期。当食品配料的生产推荐使用期临近结束时，

可通过程序重新评估该食品配料，确定新的生产推荐使用期。如重新评估后延长了生产推荐使用期限，

则延长的时间与原定的生产推荐使用期限之和，不得长于该食品配料的保质期。

５．３　企业内部使用的食品半成品可不确定保质期。其生产推荐使用期的确定应在确保食品安全的基

础上，通过评价感官、水分等质量指标获得；也可增加对营养素损失等因素的评估。

５．４　外部采购的食品配料或食品半成品，其生产推荐使用期应由生产者、供应者确定；也可由使用者根

据生产者、供应者提供的信息，结合自身贮存条件、生产工艺、车间环境状况、原料周转要求等因素与生

产者、供应者共同确定。

３
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附　录　犃

（资料性附录）

食品保质期确定的基本程序

犃．１　步骤

　　本附录给出的食品保质期确定的基本程序涵盖了六个步骤，每个步骤又有不同的要素（参见表Ａ．１），

相关步骤在用于确定某食品的保质期时，可根据实际情况进行调整。

表犃．１　保质期确定步骤

序号 步骤 要素

１ 确定方案

（１）　保质期确定目的：ａ）全新产品；ｂ）包装改变；ｃ）贮存环境参数变化；ｄ）其他。

（２）　保质期确定依据：ａ）现有资料；ｂ）相同或类似产品；ｃ）试验结论；ｄ）其他。

（３）　保质期确定方式：ａ）试验法；ｂ）文献法；ｃ）参照法；ｄ）上述两种或两种以上方法的组合

２
设计试验

方法ａ

（１）　确定试验项目和相应的检验方法（如感官、物理、化学、微生物等项目和相应的检验方

法）；

（２）　确定试验样品、样品包装和贮存环境参数；

（３）　确定检测时间点、试验人员等内容

３ 方案实施

（１）　试验法应按已经设计好的方案实施。

（２）　文献法通常包括资料收集、查阅、分析、比较、整理、汇总等步骤。

（３）　参照法通常包括收集相同或类似食品的保质期资料；分析、比较相同或类似食品间差

异；分析、比较包装材料和包装方式差异等步骤

４ 结果分析

（１）　试验法应根据试验的结果和数据经计算得出保质期时间或时间范围。

（２）　文献法需分析收集到的资料，再根据实际情况归纳出合理的保质期时间范围。

（３）　参照法应在充分论证食品与参照物相似度的基础上确定保质期时间范围

５ 确定保质期
应根据上一步骤的结论，结合食品的性质，以及食品在生产、贮存、运输过程中已经存在或

可能遇到的状况和条件，确定食品的保质期限、明确贮存环境参数

６ 保质期验证ｂ

包括以下方式和内容：

（１）　可使用留样食品通过长期稳定性试验进行验证，也可在实际贮存、运输等条件下对已

经上市的食品进行跟踪验证；

（２）　收集检测数据，分析选定指标的变化趋势；

（３）　得出验证结论，必要时根据验证结论调整保质期

　　
ａ 如使用文献法、参照法确定食品的保质期，可省略本步骤。

ｂ 完整的保质期确定程序包括本步骤，但可根据需要省略或延后执行。

犃．２　确定方案

犃．２．１　确定方案是食品保质期确定程序的基础。宜从多个方案中优选出适于实施的方案，并应尽可能

４
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详实。

犃．２．２　确定方案的步骤包括：明确保质期确定目的；论证现有的依据和资料等研究基础；多角度设计方

案；方案优选和明确保质期确定的具体方法。

犃．３　设计试验方法

应在充分分析食品的微生物特性，对温度、湿度、光照、氧的敏感性，酶反应特性和非酶反应特性等

理化特征的基础上，确定实验室检测项目和感官评价要素等试验内容。

犃．３．１　实验室检测

犃．３．１．１　实验室检测项目应包括产品标准中所有可随时间推移发生变化的项目，应根据食品的特点和

质量控制要求，重点检测能灵敏反映食品稳定性的指标和反映食品安全状况的指标。如，理化项目宜选

择水分含量、过氧化值、酸价等指标；微生物项目宜选择菌落总数、霉菌、酵母菌等指示菌；营养素宜选择

对阳光、温度、湿度敏感的项目。

犃．３．１．２　检测时间点应合理设置。食品稳定性试验中一般需要设置多个时间点考察样品的变化情况。

考察时间点的设置应基于对食品性质的认知和稳定性趋势评价的要求，如果食品对环境因素敏感，应适

当增加考察时间点。越接近保质期末期的时间段，检测的频率应越高，检测时间点之间的间隔应越小。

犃．３．１．３　应根据食品特性和试验要求确定采样数量。宜采用不同批次原料、不同生产线生产的不连续

的至少三个批次的样品。试验用样品的工艺路线、原辅料和适用标准宜与上市食品一致。包装至少与

食品上市包装一致，也可选择封口不良、不封口等包装方式。加速破坏性试验采取比实际贮存环境参数

更加恶劣的贮存条件，长期稳定性试验的贮存环境参数应与实际贮存环境参数相同或相近。

犃．３．１．４　实验室检测应保证检验方法的一致性。检验方法应采用国家标准、行业标准中规定的方法，

也可采用国内、国际公认的检验方法；国家标准中未规定检验方法且国内、国际均无公认的检验方法时，

可自行确定检验方法。自行确定的检验方法应经过验证，符合准确度和精密度等方法学要求。

犃．３．２　感官评价试验

犃．３．２．１　感官评价试验宜以样品的生产日期作为第一次试验的开始时间。宜选择外观、质地、滋味、气

味、风味、口感等指标，并同时进行差别评价和描述性分析。可根据需要增加冲调、加热、复水等食用或

使用效果试验，每次试验均宜选取最近生产的食品作为对照。

犃．３．２．２　全部试验样品应尽可能保持原有的外观和质地，如不破碎、不溶解。必须破坏样品时，应保证

处理后试样的一致性。

犃．３．２．３　感官评价试验的全程宜由一组固定的受过专业训练的评价人员定期进行。应通过统计分析

尽可能消除评价人员的个体差异对检验结果的影响。

犃．３．２．４　感官评价试验时间可与样品检测时间同步，也可根据实际情况另行规定，两次感官评价试验

的间隔应设置合理。

犃．４　方案实施

犃．４．１　方案实施应按计划执行，必须进行调整时应确保试验效果，并详细记录调整内容。

犃．４．２　方案实施应有记录，记录可采用手工、电脑、仪器自动记录等方式。记录应准确、精确，尽可能详

实并便于汇总、分析。查阅到的相关资料应保存完整并应建立档案。
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犃．５　结果分析

犃．５．１　试验法的结果分析应建立在试验数据的基础上。加速破坏性试验中可通过计算得到保质期时

间或保质期时间范围；宜采用数学公式精确计算或建立数学模型后再得出结果。长期稳定性试验可直

接得到食品发生不可接受的品质改变的时间点。

犃．５．２　文献法的结果分析应根据所收集到的相同或相似食品的资料进行，并根据文献中提供的试验方

案决定结果分析方式和数据采信程度。

犃．５．３　参照法的结果分析应建立在充分论证某食品与其参照物相似度的基础上。有多个参照物时可

通过统计方法进行计算；参照物的数量较少时，也可直接引用相似度最高样本的数据。

犃．６　确定保质期

犃．６．１　根据分析结果，结合食品在生产、流通过程中可能遇到的情况及相关风险因素，综合考虑食品的

属性、生产过程、食品包装、运输和贮存等情况，对食品安全和食品质量进行综合评价后，确定食品在实

际贮存条件下的保质期。

犃．６．２　无法预判运输、贮存过程中的食品安全保障能力和食品质量控制措施时，宜从严规定保质期。

犃．７　保质期验证

犃．７．１　通过长期稳定性试验验证食品保质期时，应在既定的保质期结束后继续进行一段时间，可将试

验延续至食品不再具有食用价值的时间点。

犃．７．２　采用跟踪上市食品的方法验证保质期时，应尽可能排除极端贮存运输条件下的临期食品，如，货

架期内贮存条件不符合相关参数、运输过程中受到气候不良影响等。
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附　录　犅

（资料性附录）

基于温度条件的保质期稳定性试验方案

　　本附录给出了基于温度条件的加速破坏性试验和长期稳定性试验的设计要素和实例，供食品生产

企业参考。在确定食品的保质期时，可选择两种方式中的一种，也可以两种方式结合使用。

犅．１　加速破坏性试验

犅．１．１　试验原理

加速破坏性试验通过将食品样品置于一个或多个温度、湿度、气压和光照等外界因素高于正常水平

的环境中，促使样品在短于正常的劣变时间内达到劣变终点，再通过定期检测、收集样品在劣变过程中

的各项数据，经分析计算后，推算出食品在预期贮存环境参数下的保质期。

温度是最关键的食品劣变影响因素。设计加速破坏性试验时，常将温度作为关键因素，甚至作为唯

一因素。通常情况下温度每上升１０℃则劣变反应速度加倍。

将温差为１０℃的两个任意温度下的保质期的比率定义为犙１０，见式（Ｂ．１）。

犙１０＝
θＳ（犜１）

θＳ（犜２）
…………………………（Ｂ．１）

　　式中：

犙１０　　———加速破坏性试验条件下，温差为１０℃的两个温度（试验温度犜２ 和犜１）下的保质期的

比率；

θＳ（犜１）———在犜１ 温度下进行加速破坏性试验得到的保质期；

θＳ（犜２）———在犜２ 温度下进行加速破坏性试验得到的保质期。

实际贮存环境参数下的保质期与加速破坏性试验温度下的保质期呈以下关系，见式（Ｂ．２）。

θＳ 犜（ ）＝θＳ（犜′）×犙１０
Δ犜ａ／１０ …………………………（Ｂ．２）

　　式中：

θＳ 犜（ ）———实际贮存温度犜 下食品的保质期；

θＳ（犜′）———在犜′温度下进行加速破坏性试验得到的保质期；

Δ犜ａ ———较高温度（犜′）与实际贮存温度（犜）的差值（犜′－犜），单位为摄氏度（℃）。

将试验数据代入式（Ｂ．１）计算出犙１０，再通过式（Ｂ．２）可计算出实际贮存温度下的保质期θＳ 犜（ ）。

犅．１．２　双试验温度法
１）

犅．１．２．１　在任意两个相差１０℃的试验温度犜１、犜２
２）下分别进行加速破坏性试验，根据需要在每个考察

时间点对设定的指标进行考察直至劣变终点。到达劣变终点的时间即为该试验温度下的保质期。

１）　双试验温度法的优点是简便和节约试验时间，缺点是误差较大。

２）　犜１、犜２ 均应高于实际贮存温度。

犅．１．２．２　考察时间点的选择可根据食品特性、试验条件和以往研究资料确定，也可用式（Ｂ．３）计算得出。

犅．１．２．２．１　先设定较高试验温度犜２下的考察频率犳２，再将犙１０和犳２代入式（Ｂ．３）中，计算出较低试验温

度犜１下各试验项目的考察频率犳１。

犳１＝犳２犙１０
Δ犜ｂ／１０ …………………………（Ｂ．３）
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　　式中：

犳１ ———较低试验温度犜１时各试验项目的考察频率（如天数、周数）；

犳２ ———较高试验温度犜２时各试验项目的考察频率（如天数、周数）；

犙１０ ———加速破坏性试验温度犜２和温度犜１下的保质期的比率；

Δ犜ｂ———犜２与犜１的差值，即（犜２－犜１），单位为摄氏度（℃）。

犅．１．２．２．２　犙１０值可通过已有的研究资料确定，如，大多数食品的犙１０为２，罐头食品的犙１０为１．１～４，脱

水食品的犙１０为１．５～１０，冷冻食品的犙１０为３～４０等。

犅．１．２．３　将犜１、犜２ 下得到的保质期代入式（Ｂ．１）计算出犙１０，再用式（Ｂ．２）计算出实际贮存温度下的保

质期。

犅．１．３　多试验温度法
３）

犅．１．３．１　在多个试验温度下分别对样品进行加速破坏性试验可得到较为精确的犙１０，并通过分析计算

或建立数学模型得到较为精确的保质期结果。多试验温度法应选取多个高于实际贮存温度的试验温度

进行加速破坏性试验，且至少有两个温度相差１０℃，为了得到精确的数据，宜至少在敏感的温度范围内

选取三个温度进行试验。

犅．１．３．２　考察频率可根据食品特性和试验条件依据经验确定；也可在确定最高试验温度后，用式（Ｂ．３）

依次计算得出。每个试验温度下宜至少取６个时间点进行检测。

犅．１．３．３　计算实际贮存环境参数下的保质期时，先按式（Ｂ．１）计算出任意相差１０℃的两个温度下的

犙１０
４）；再代入式（Ｂ．２）计算出实际贮存温度下的保质期。

３）　多试验温度法的优点是得到的保质期值较为准确，缺点是试验较为费时费力；如果拟合方程较为复杂，还对试

验人员有较高的数学要求。

４）　当有两个以上相差１０℃的试验温度时，宜计算得到多个犙１０，取其平均值。

犅．１．３．４　按式（Ｂ．２）计算出的实际贮存温度下的保质期通常为在一个范围内的系列值，宜综合考虑食品

属性、生产过程、食品包装、运输和贮存等因素，确定食品在实际贮存条件下的保质期。可使用Ｅｘｃｅｌ等

计算工具形成保质期和温度的拟合曲线方程式，再代入实际贮存温度进行计算后得出保质期。

犅．１．４　保质期推算示例

犅．１．４．１　双试验温度法推算保质期示例

某食品选取３７℃为加速破坏性试验的温度犜１，则另一个加速破坏性试验的温度犜２为犜２＝犜１＋

１０℃＝４７℃。根据该食品的成分特性、贮存条件等因素，设定该食品在４７℃下两次检测的间隔时间

为１ｄ、犙１０为２，由式（Ｂ．３）计算出３７℃下两次检测的时间间隔为２ｄ：

犳１（３７℃）＝犳２（４７℃）×犙１０
（４７℃－３７℃）／１０＝１×２

（４７－３７）／１０＝２

在３７℃和４７℃下分别进行加速破坏性试验，计算后分别得到保质期为７ｄ和３ｄ，继续由式（Ｂ．１）

计算出犙１０：

犙１０＝θＳ（３７℃）／θＳ（４７℃）＝７／３＝２．３

增加误差因素后，通过式（Ｂ．２）可推算出该食品在市售贮存温度２０℃下的保质期为：

θＳ（２０℃）＝θＳ（３７℃）×犙１０
Δ犜ａ／１０＝７×２．３

（３７－２０）／１０＝７×２．３１．７＝２８

故，该食品在２０℃时的保质期为２８ｄ。

犅．１．４．２　多试验温度法推算保质期示例

选取２８℃、３６℃、４１℃、４６℃、５６℃、６６℃进行加速破坏性试验，得到的保质期分别为４０５ｄ、

２４０ｄ、１６０ｄ、８３ｄ、３３ｄ和１５ｄ。
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其中３６℃、４６℃、５６℃、６６℃两两相差１０℃，分别将保质期结果直接代入式（Ｂ．１），通过计算得出

３６℃、４６℃和５６℃的犙１０分别为：

犙１０（３６℃）＝θＳ（３６℃）／θＳ（４６℃）＝２４０／８３＝２．８９

犙１０（４６℃）＝θＳ（４６℃）／θＳ（５６℃）＝８３／３３＝２．５２

犙１０（５６℃）＝θＳ（５６℃）／θＳ（６６℃）＝３３／１５＝２．２

综上，犙１０（平均）＝（２．８９＋２．５２＋２．２）／３＝２．５４。

再通过式（Ｂ．２）推算出该食品在２５℃下的保质期：

θＳ（２５℃）＝θＳ（２８℃）×犙１０（平均）Δ犜ａ／１０＝４０５×２．５４
（２８－２５）／１０＝５３３ｄ

θＳ（２５℃）′＝θＳ（３６℃）×犙１０（平均）Δ犜ａ／１０＝２４０×２．５４
（３６－２５）／１０＝６６９ｄ

θＳ（２５℃）′′＝θＳ（４１℃）×犙１０（平均）Δ犜ａ／１０＝１６０×２．５４
（４１－２５）／１０＝７１１ｄ

θＳ（２５℃）′′′＝θＳ（４６℃）×犙１０（平均）Δ犜ａ／１０＝８３×２．５４
（４６－２５）／１０＝５８７ｄ

θＳ（２５℃）′′′′＝θＳ（５６℃）×犙１０（平均）Δ犜ａ／１０＝３３×２．５４
（５６－２５）／１０＝５９３ｄ

θＳ（２５℃）′′′′′＝θＳ（６６℃）×犙１０（平均）Δ犜ａ／１０＝１５×２．５４
（６６－２５）／１０＝６８５ｄ

综上，该食品在常温２５℃时的保质期在５３３ｄ～７１１ｄ的范围内，即１８个月～２３个月。可在此范

围内，综合考虑食品的属性、生产过程、食品包装、运输和贮存等因素确定保质期。

犅．２　长期稳定性试验

犅．２．１　试验原理

食品在贮存期间的劣变均可直接或间接测量到。长期稳定性试验通过模拟实际贮存、运输、销售、

食用等过程中的温度、湿度、光照等环境条件参数，合理设置实验室检测、感官评价时间点，在各时间点

考察选定的各项试验指标，并分析、比较各时间点之间的变化情况，可以归纳出变化规律并发现食品不

可接受的劣变终点，该劣变终点即为保质期。

犅．２．２　考察频率

长期稳定性试验宜根据加速破坏性试验的结果所推算出的保质期，按一定的时长比例设置检测时

间点，越接近保质期末期，检测时间点之间的间隔宜越小。如考察时间点可设定为预期保质期期限的

２５％、５０％、７５％、８２％、８９％、１００％、１０５％和１１０％，如果在１１０％时，检测结果仍可接受，则按５％的梯

度继续延长期限，直至检测结果不可接受。

犅．２．３　保质期的确定步骤

犅．２．３．１　在各时间点，按照选定的项目对食品的感官、理化、微生物等进行检测或感官评价，汇总全部

结果后确定食品达到不可接受的劣变终点的时间，即为该食品在实际贮存温度下的保质期。

犅．２．３．２　若不同批次样品的试验结果差别较小，则取其平均时间，若差别较大则取最短时间。
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附　录　犆

（资料性附录）

基于湿度、光照条件的稳定性试验方案

　　本附录给出了基于湿度、光照条件的加速破坏性试验设计要素，可单独用于某些食品的保质期确

定；也可在进行长期稳定性试验时，辅助观察某些食品或食品中的某些成分在保质期内的变化。本附录

可供食品生产企业设计加速破坏性试验时参考；由于包装材料和包装方式是最好的湿度、光照阻隔物，

本附录也可供包装材料和包装方式选择试验时参考。

犆．１　基于湿度条件的加速破坏性试验

犆．１．１　试验原理

部分食品对湿度的敏感度高于对温度的敏感度，这些食品随湿度发生劣变的可能性和劣变程度更

加显著，因此该类食品的加速破坏性试验宜以创造高湿度的环境条件为优先。根据微生物生长原理，通

常食品的水分活度犃ｗ 高于０．７５时，食品受微生物生长繁殖影响的风险变高，因此在试验中创造适宜

微生物生长的湿度条件诱导食品发生劣变非常关键。

考察样品在高湿度条件下的稳定性时，应将样品放置在既定的高湿度环境条件下，在整个试验过程

中随时间推移考察食品理化指标的改变和受微生物影响的程度，再与食品的吸水率等指标关联可以建

立数学模型，再代入正常的贮存环境条件后能估算出食品在相应贮存条件下的保质期。

犆．１．２　试验条件

犆．１．２．１　应选择相对湿度７０％以上的条件，最适宜的试验相对湿度为９０％±５％。

犆．１．２．２　通常以２５℃为基准试验温度。开展多因素加速破坏性试验时，可提高至３５℃或根据食品微

生物状况提高至更高温度。

犆．１．３　样品处理

犆．１．３．１　除进行与食品包装相关的测试，其他用于试验的食品应完全拆除包装，并保持块型完整。

犆．１．３．２　无法一次性食用完毕的食品或需要进行食用方式试验的样品，可根据食用方式、食用量等处

理后进行试验。

犆．１．４　高湿度试验

犆．１．４．１　试验方法

将样品置于恒湿密闭容器中放置一定时间，根据估算的样品吸湿率确定观察时间，并分别于既定的

观察时间和试验的最后一天取样，检测吸湿增重和质量、微生物等项目。如吸湿增重超过估算的范围，

则应在同温度、较低湿度下重复试验，直至吸湿增重在估计范围内方可结束试验。

犆．１．４．２　高湿度试验示例

犆．１．４．２．１　将适量样品置于已恒重的称量瓶中，于干燥器中脱湿２ｄ，取出称重；设定试验容器恒温

２５℃，相对湿度７５％，分别于第４小时，第８小时，第１２小时，第２４小时，第４８小时，第７２小时，第

９６小时取出称重；计算各时段吸湿率，根据吸湿率推算出样品观察时间。

犆．１．４．２．２　将试验样品置于恒温２５℃，相对湿度９０％的环境参数下，根据Ｃ．１．４．２．１中推算出的时间和
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试验的最后一天取样，检测吸湿率和相应产品标准中规定的理化项目和指示性微生物指标。如吸湿增

重超过５％，则在同试验温度、相对湿度７５％条件下再次进行试验；如吸湿增重仍然超过５％，则继续降

低湿度到相对湿度６０％继续进行第三次试验。

犆．１．５　保质期的确定

根据样品吸湿率及相应吸湿率下的各项指标检验数据，找出高湿度试验下的食品劣变时间，再代入

食品的真实贮存环境参数，得出食品保质期范围。

犆．２　基于光照条件的加速破坏性试验

犆．２．１　试验原理

在贮存运输过程中，食品通常会暴露在室外自然光照、室内自然光照和室内人工光照条件下。部分

食品或食品中的某些成分对光照的敏感度较高，在光照的影响下会产生异构化、光化学降解等反应，这

些物质如接受一定频率的光源持续照射会加速相关过程，并导致食品发生质量变化。如光能够引发核

黄素的光化学反应导致牛奶产生异味，光能够引起β萝卜素的异构化和光降解。针对光照敏感类食品

的特性，通过增加单位时间照度的方式可以加速食品或食品中某些成分的质量变化。在整个试验中定

期检测相关项目，找出变化规律和劣变点，并根据检测值作出数学模型，可测算出食品在通常光线条件

下的保质期。

犆．２．２　光源

犆．２．２．１　试验用光源应根据样品光化学反应特性选择，或直接确定为室外日光、室内日光。如光照试

验的总照度不低于１．２×１０６ｌｘ·ｈ、近紫外能量不低于２００Ｗ·ｈ／ｍ２。

犆．２．２．２　常用试验光源可参考以下方式设定：

ａ）　将样品同时暴露于冷白荧光灯和近紫外灯下时，冷白荧光灯应具有ＩＳＯ１０９７７所规定的类似

输出功率；近紫外荧光灯设定为３２０ｎｍ～４００ｎｍ的光谱范围，并以３５０ｎｍ～３７０ｎｍ为最大

发射能量，在３２０ｎｍ～３６０ｎｍ及３６０ｎｍ～４００ｎｍ两个谱带范围的紫外光均应占显著比例。

ｂ）　采用任何输出相同或相似于国际认可的室外日光标准Ｄ６５和（或）室内间接日光标准ＩＤ６５发

射标准的光源。如具有可见紫外输出的人造日光荧光灯、氙灯或金属卤化物灯等照明物体。

试验应滤光除去低于３２０ｎｍ的发射光。

犆．２．３　样品处理

犆．２．３．１　内包装完全不避光或不完全避光的食品，可在不拆除内包装的情况下进行光照试验；内包装

能完全避光时，一般应拆除后进行光照试验，也可根据需要部分拆除。

犆．２．３．２　用于试验的食品样品应保持完好，非一次性食用的食品可按推荐食用量切割或分份。需要进

行与食用方式相关的试验时，如观察光照对冲调后食品的影响，可将食品进行相应处理后再进行试验。

犆．２．４　强光照试验示例

犆．２．４．１　明确食品成分中易受光源影响的物质，根据现有研究资料，确定光源和照度，确定观察时间。

有多个成分对光照敏感时，宜综合各成分的光敏感区间和光敏感程度后，综合选取最适宜的试验光源。

犆．２．４．２　将样品置于光照箱或其他适宜的光照容器内，在确定的照度下放置一定时间，分别于既定的

观察时间和试验最后一天取样，检测相关项目。如在４５００ｌｘ±５００ｌｘ条件下，照射食品１０ｄ，并分别于

第３天、第５天、第８天和第１０天取样。
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犆．２．５　保质期的确定

汇总在不同时间点得到的各项目的检测结果，绘出曲线、判定食品达到不可接受的劣变终点的时

间；综合考察实际贮存环境条件给出食品在实际贮存条件下的保质期。
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