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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.
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.
本文件由农业农村部乡村产业发展司提出.
本文件由农业农村部农产品加工标准化技术委员会归口.
本文件起草单位:中国农业大学、田野创新股份有限公司、山东唯可鲜食品科技有限公司、广西果天下

食品科技有限公司、山西力德福科技有限公司、熙可食品科技(上海)有限公司、安徽中时生物科技有限公

司、宜昌海通食品有限公司、华中农业大学、中国农业科学院农业质量标准与检测技术研究所.
本文件主要起草人:王永涛、徐贞贞、廖小军、单丹、肖志剑、曲昆生、李仁杰、杜凤麟、朱演铭、米璐、国

维华、刘凤霞、唐征、欧阳思培、张彩珍、莫艳秋、张亚男、王央苗.
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果蔬汁(浆)及其饮料超高压加工技术规范

１　范围

本文件规定了果蔬汁(浆)及其饮料超高压加工相关的术语和定义、加工要求、标识、运输与储存.
本文件适用于果蔬汁(浆)及其饮料的超高压加工.

２　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.

GB４８０６􀆰１　食品安全国家标准　食品接触材料及制品通用安全要求

GB４８０６􀆰７　食品安全国家标准　食品接触用塑料材料及制品

GB５７４９　生活饮用水卫生标准

GB/T１０４６８　水果和蔬菜产品pH 值的测定方法

GB１２６９５　食品安全国家标准　饮料生产卫生规范

GB１４８８１　食品安全国家标准　食品生产通用卫生规范

GB/T２４６１６　冷藏、冷冻食品物流包装、标志、运输和储存

GB/T３１１２１　果蔬汁类及其饮料

GB/T４１６４５　超高压食品质量控制通用技术规范

NY/T３９０７　非浓缩还原果蔬汁用原料

３　术语和定义

GB/T３１１２１、GB/T４１６４５和 NY/T３９０７界定的以及下列术语和定义适用于本文件.

３􀆰１　
超高压加工　highpressureprocessing;HPP
将食品置于不小于１００MPa压强条件下进行加工的处理过程.
[来源:GB４１６４５—２０２２,３􀆰１]

３􀆰２　
加工单循环　onecycleofhighpressureprocessing
经升压、保压和卸压处理的一次完整超高压加工过程.

３􀆰３　
待加工产品　productspreparedforhighpressureprocessing
已完成预包装并进入超高压待加工区的产品.

３􀆰４　
酸性产品　acidproducts
pH 不大于４􀆰６的果蔬汁(浆)及其饮料产品.

３􀆰５　
低酸性产品　lowＧacidproducts
pH 大于４􀆰６的果蔬汁(浆)及其饮料产品.

３􀆰６　
终端型产品　productstocustomers
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已预先定量包装并完成超高压加工,可进入市场销售供消费者饮用的果蔬汁(浆)及其饮料产品.

３􀆰７　
原料型产品　productsasrawmaterial
已预先定量包装并完成超高压加工,作为原料交付给食品企业用于生产的果蔬汁(浆)及其饮料产品.

４　加工要求

４􀆰１　基本要求

４􀆰１􀆰１　工厂设计和生产过程应符合 GB１４８８１和 GB１２６９５的相关规定.

４􀆰１􀆰２　超高压安装场地及设备应符合 GB/T４１６４５的相关规定.

４􀆰１􀆰３　超高压加工车间内应设计与生产规模相适应的面积和空间作为待加工区、超高压设备区和产品暂

存区,并应防止交叉、混淆和污染.

４􀆰１􀆰４　待加工区、超高压设备区和产品暂存区的环境温度宜不高于１５℃,且保持相对稳定.

４􀆰１􀆰５　传压介质水应符合 GB５７４９和 GB/T４１６４５的相关规定.

４􀆰１􀆰６　包装材料应符合 GB４８０６􀆰１、GB４８０６􀆰７和 GB/T４１６４５的相关规定.

４􀆰１􀆰７　应对生产过程实施控制,过程控制记录应符合 GB/T４１６４５的相关规定.

４􀆰２　待加工产品要求

４􀆰２􀆰１　加工前应进行pH 检测,按 GB/T１０４６８的规定执行.

４􀆰２􀆰２　加工前中心温度应不高于１０℃.

４􀆰２􀆰３　在待加工区存放时间应不超过１h.

４􀆰２􀆰４　在超高压设备高压舱内应紧凑码放.

４􀆰３　加工参数要求

４􀆰３􀆰１　应根据产品pH 和用途优化加工参数.

４􀆰３􀆰２　传压介质水进高压舱前温度应不高于１０℃.

４􀆰３􀆰３　处理压力宜为５００MPa~６００MPa,保压过程中压力应保持平稳且始终不低于设定值.

４􀆰３􀆰４　升压和卸压过程应在最短时间内完成,升压时间应小于４min.

４􀆰３􀆰５　加工单循环时长应不大于８min.

４􀆰４　加工后产品要求

４􀆰４􀆰１　应尽快去除包装外残留水,在产品暂存区存放时间应不超过０􀆰５h.

４􀆰４􀆰２　酸性产品应在２h内完成冷却,低酸性产品应在１h内完成冷却;冷却后的产品可进一步冷冻

处理.

４􀆰４􀆰３　冷藏产品中心温度应为０℃~６℃,冷冻产品中心温度应不高于－１８℃.

５　标识、运输与储存

５􀆰１　原料型产品的外包装应标识产品名称、生产日期、保质期、储运条件、批次及重量,并注明“加工用原

料”字样.

５􀆰２　生产加工过程符合本文件规定的产品可标识“超高压××汁”“超高压××浆”“超高压××饮料”,也
可标识“HPP××汁”“HPP××浆”“HPP××饮料”.

５􀆰３　终端型和原料型产品的运输储存均应符合 GB/T２４６１６和相关食品安全国家标准的规定.
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