
2025���12���09 发布－ － 2026���05���01－ － 实施

绿色食品 冷冻饮品

53

中华人民共和国农业行业标准

备案号：XXXX-XXXX

ＩＣＳ 67.100.01
CCS X

899—2025

Green food—Freezing drinking

ＮＹ ／Ｔ

中华人民共和国农业农村部 发 布

代替 NY/T 899—2016





NY/T８９９—２０２５

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.
本文件代替 NY/T８９９—２０１６«绿色食品　冷冻饮品»,与 NY/T８９９—２０１６相比,除结构调整和编辑

性改动外,主要变化如下:

a)　更改了产品分类(见４􀆰１,见２０１６年版的４􀆰１);

b) 更改了感官要求(见５􀆰３,见２０１６年版的５􀆰３);

c) 更改了理化指标(见５􀆰４,见２０１６年版的５􀆰４);

d) 更改了污染物和食品添加剂限量(见５􀆰５和表２,见２０１６年版的５􀆰５和表２);

e) 增加了销售条件(见８􀆰４);

f) 更改了食用色素的适用产品范围(见表３和附录 A表 A􀆰１,２０１６年版的表２和附录 A表 A􀆰１);

g) 更改了金黄色葡萄球菌的检验方法,增加了单核细胞增生李斯特氏菌的指标要求(见附录 A 表

A􀆰２,见２０１６年版的附录 A表 A􀆰２).
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农产品质量安全监管司提出.
本文件由中国绿色食品发展中心归口.
本文件起草单位:中国农业科学院农业质量标准与检测技术研究所、中国绿色食品发展中心、安徽省

公众检验研究院有限公司、内蒙古伊利实业集团股份有限公司、大庆市红宝石冰淇淋有限公司.
本文件主要起草人:穆希岩、邱静、宋晓、刘舜舜、马琳琳、刘云俊、徐海军、温红瑞、付明慧、郭孝萱、

黄琴、朱磊磊、贾琪、陈璐、张星联、李耘、张义宁.
本文件的历次版本发布情况为:
———２００４年首次发布为 NY/T８９９—２００４;２０１６年第一次修订.
———２０１６年第一次修订时,更改了产品分类及相应理化指标;增加了铬、铜限量值;增加了阿力甜限

量值及检验方法,修改了糖精钠检验方法,修改了部分着色剂限量值,删除了聚氧乙烯山梨醇酐

酯类、山梨醇酐酯类及附录B、附录C;修改了菌落总数的部分分类,修改了大肠菌群的部分分类

和限量值,增加了霉菌和酵母限量值及检验方法,修改了致病菌类别、采样方案和限量值.
———本次为第二次修订.
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绿色食品　冷冻饮品

１　范围

本文件规定了绿色食品冷冻饮品的分类、要求、检验规则、标签、包装、运输和储存以及销售.
本文件适用于绿色食品冷冻饮品.

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.

GB/T１９１　包装储运图形符号标志

GB２７５９　食品安全国家标准　冷冻饮品和制作料

GB４７８９􀆰１　食品安全国家标准　食品微生物学检验　总则

GB４７８９􀆰２　食品安全国家标准　食品微生物学检验　菌落总数测定

GB４７８９􀆰３　食品安全国家标准　食品微生物学检验　大肠菌群计数

GB４７８９􀆰４　食品安全国家标准　食品微生物学检验　沙门氏菌检验

GB４７８９􀆰５　食品安全国家标准　食品微生物学检验　志贺氏菌检验

GB４７８９􀆰１０　食品安全国家标准　食品微生物学检验　金黄色葡萄球菌检验

GB４７８９􀆰１５　食品安全国家标准　食品微生物学检验　霉菌和酵母计数

GB４７８９􀆰２５　食品安全国家标准　食品微生物学检验　酒类、饮料、冷冻饮品采样和检样处理

GB４７８９􀆰３０　食品安全国家标准　食品微生物学检验　单核细胞增生李斯特氏菌检验

GB５００９􀆰１１　食品安全国家标准　食品中总砷及无机砷的测定

GB５００９􀆰１２　食品安全国家标准　食品中铅的测定

GB５００９􀆰２６　食品安全国家标准　食品中阿斯巴甜和阿力甜的测定

GB５００９􀆰２８　食品安全国家标准　食品中苯甲酸、山梨酸和糖精钠的测定

GB５００９􀆰３５　食品安全国家标准　食品中合成着色剂的测定

GB５００９􀆰９７　食品安全国家标准　食品中环己基氨基磺酸盐的测定

GB５００９􀆰１２３　食品安全国家标准　食品中铬的测定

GB５７４９　生活饮用水卫生标准

GB７７１８　食品安全国家标准　预包装食品标签通则

GB１４８８０　食品安全国家标准　食品营养强化剂使用标准

GB１４８８１　食品安全国家标准　食品生产通用卫生规范

GB/T２０７０５　可可液块及可可饼块质量要求

GB/T２０７０６　可可粉质量要求

GB/T２０７０７　可可脂质量要求

GB/T２４６１６　冷藏、冷冻食品物流包装、标志、运输和储存

GB２８０５０　食品安全国家标准　预包装食品营养标签通则

GB/T３０５９０　冷冻饮品分类

GB/T３０８００　冷冻饮品生产管理要求

GB/T３１１１４　冷冻饮品　冰淇凌

GB/T３１１１９　冷冻饮品　雪糕

１
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GB/T３１３２１　冷冻饮品检验方法

GB３１６０５　食品安全国家标准　食品冷链物流卫生规范

NY/T３９１　绿色食品　产地环境质量

NY/T３９２　绿色食品　食品添加剂使用准则

NY/T４２２　绿色食品　食用糖

NY/T６５７　绿色食品　乳与乳制品

NY/T６５８　绿色食品　包装通用准则

NY/T７５１　绿色食品　食用植物油

NY/T７５４　绿色食品　蛋与蛋制品

NY/T１０５２　绿色食品　豆制品

NY/T１０５５　绿色食品　产品检验规则

NY/T１０５６　绿色食品　储藏运输准则

QB/T８０２１　冷冻饮品　雪泥

QB/T８０２０　冷冻饮品　冰棍

QB/T８０２２　冷冻饮品　食用冰

QB/T８０２３　冷冻饮品　甜味冰

SN/T２３６０􀆰２０　进出口食品添加剂检验规程　第２０部分:甜味剂

３　术语和定义

GB/T３０５９０、GB/T３０８００、QB/T８０２０、QB/T８０２１、QB/T８０２２、QB/T８０２３和SN/T２３６０􀆰２０相

关行业标准文件界定以及下列术语和定义适用于本文件.

３􀆰１　
冷冻饮品　frozendrink
以饮用水、乳和(或)乳制品、蛋制品、果蔬制品、豆制品、食糖、可可制品、食用植物油等的一种或多种

为主要原辅料,添加或不添加食品添加剂等,经混合、灭菌、凝冻或冻结等工艺制成的固态或半固态的制

品.

３􀆰２　
冰淇淋　icecream
以饮用水、乳和(或)乳制品、蛋制品、水果制品、豆制品、食糖、食用植物油等的一种或多种为原辅料,

添加或不添加食品添加剂和(或)食品营养强化剂,经混合、灭菌、均质、冷却、老化、冻结、硬化等工艺制成

的体积膨胀的冷冻饮品.

３􀆰３　
雪泥　icefrost
以饮用水和/或果蔬制品等为主要原料,添加或不添加其他配料,经混合、灭菌、凝冻、硬化等工艺制成

的冷冻饮品.

３􀆰４　
雪糕　icemilk
以饮用水、乳和(或)乳制品、蛋制品、水果制品、豆制品、食糖、食用植物油等的一种或多种为原辅料,

添加或不添加食品添加剂和(或)食品营养强化剂,经混合、灭菌、均质、冷却、成型、冻结等工艺制成的冷冻

饮品.

３􀆰５　
冰棍　icelolly
以饮用水和/或果蔬制品等为主要原料,添加或不添加其他配料,经混合、灭菌、硬化、成型等工艺制成

的冷冻饮品.
２
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３􀆰６　
甜味冰　sweetice
以饮用水为主要原料,添加其他配料,经混合、灭菌、灌装、硬化等工艺制成的冷冻饮品.

３􀆰７　
食用冰　edibleice
以饮用水为原料,经灭菌、注模或不注模、冻结、脱模或不脱模、包装等工艺制成的冷冻饮品.

３􀆰８　
甜味剂　sweeteners
赋予食品以甜味的物质.按来源分为天然甜味剂和人工合成甜味剂.按营养性分为营养性和非营养

性甜味剂,按化学结构和性质分为糖类和非糖类甜味剂.

４　分类

表１　冷冻饮品分类

分类 清型 组合型

全乳脂冰淇淋 清型全乳脂冰淇淋 组合型全乳脂冰淇淋

半乳脂冰淇淋 清型半乳脂冰淇淋 组合型半乳脂冰淇淋

植脂冰淇淋 清型植脂冰淇凌 组合型植脂冰淇凌

雪泥 清型雪泥 组合型雪泥

雪糕 清型雪糕 组合型雪糕

冰棍 清型冰棍 组合型冰棍

甜味冰 — —

食用冰 — —

其他类 — —

５　要求

５􀆰１　原料和辅料

５􀆰１􀆰１　加工用水

应符合 GB５７４９和 NY/T３９１的要求.

５􀆰１􀆰２　乳制品

应符合 NY/T６５７的要求.

５􀆰１􀆰３　蛋制品

应符合 NY/T７５４的要求.

５􀆰１􀆰４　果蔬制品

应符合绿色食品相关产品的要求.

５􀆰１􀆰５　豆制品

应符合 NY/T１０５２的要求.

５􀆰１􀆰６　食用糖

应符合 NY/T４２２的要求.

５􀆰１􀆰７　可可制品

应符合 GB/T２０７０５、GB/T２０７０６、GB/T２０７０７的要求.

５􀆰１􀆰８　食用植物油

３
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应符合 NY/T７５１的要求.

５􀆰１􀆰９　食品添加剂和食品营养强化剂

应分别符合 NY/T３９２和 GB１４８８０的要求.

５􀆰２　生产过程

应符合 GB１４８８１的要求.

５􀆰３　感官

５􀆰３􀆰１　冰淇淋

应符合 GB/T３１１１４的要求.

５􀆰３􀆰２　雪糕

应符合 GB/T３１１１９的要求.

５􀆰３􀆰３　雪泥

应符合 QB/T８０２１的要求.

５􀆰３􀆰４　冰棍

应符合 QB/T８０２０的要求.

５􀆰３􀆰５　甜味冰

应符合 QB/T８０２３的要求.

５􀆰３􀆰６　食用冰

应符合 QB/T８０２２的要求.

５􀆰４　理化指标

应符合表２的要求.

表２　理化指标

类型

指　　标

总固形物

g/１００g

总糖(以蔗糖计)

g/１００g

脂肪

g/１００g

蛋白质

g/１００g

检验方法

清型全乳脂冰淇淋

组合型a 全乳脂冰淇淋

清型半乳脂冰淇淋

组合型a 半乳脂冰淇淋

清型植脂冰淇淋

组合型a 植脂冰淇淋

雪泥

清型雪糕

组合型a 雪糕

冰棍

≥３２􀆰０

≥３０􀆰０

≥１６􀆰０

≥２０􀆰０

≥１􀆰０

—

≥１３􀆰０

≥１０􀆰０

≥７􀆰０

≥８􀆰０

≥６􀆰０

≥５􀆰０

≥６􀆰０

≥５􀆰０

—

≥２􀆰０

≥１􀆰０

—

≥２􀆰８

≥２􀆰５

≥２􀆰５

≥２􀆰２

≥２􀆰５

≥２􀆰２

—

≥０􀆰８

≥０􀆰４

—

GB/T３１３２１

　　a 组合型的各项指标均指产品主体部分.

５􀆰５　污染物限量和食品添加剂限量

污染物和食品添加剂限量应符合食品安全国家标准及 NY/T３９２的相关规定,同时应符合表３的

要求.

表３　污染物和食品添加剂限量

名称 指标 检验方法

总砷(以 As计),mg/kg ≤０􀆰２ GB５００９􀆰１１

４
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表３ (续)

名称 指标 检验方法

铬(以Cr计),mg/kg ≤１ GB５００９􀆰１２３

糖精钠(以糖精计),g/kg 不得检出(＜０􀆰００５) GB５００９􀆰２８

甜蜜素(又名环己基氨基磺酸钠)及环己基氨

基磺酸钙(以环己基氨基磺酸钠计),g/kg
不得检出(＜０􀆰０１) GB５００９􀆰９７

阿力甜(又名LＧαＧ天冬氨酰ＧNＧ(２,２,４,４Ｇ
四甲基Ｇ３Ｇ硫化三亚甲基)ＧDＧ丙氨酰胺),mg/kg

不得检出(＜１􀆰０) GB５００９􀆰２６３

赤藓红及其铝色淀(以赤藓红计)a,mg/kg 不得检出(＜０􀆰５)

新红及其铝色淀(以新红计)a,mg/kg 不得检出(＜０􀆰５)

诱惑红及其铝色淀(以诱惑红计)a,g/kg ≤０􀆰０７

酸性红a,g/kg ≤０􀆰０５

GB５００９􀆰３５

　　a　适用于红色、橙色、紫色产品(食用冰除外).

５􀆰６　微生物限量

样品的采集和处理按 GB４７８９􀆰１和 GB４７８９􀆰２５执行,微生物限量应符合表４的要求.

表４　微生物限量

项　　目 指标 检验方法

霉菌和酵母,CFU/g或CFU/mL ≤１００ GB４７８９􀆰１５

志贺氏菌,/２５g或/２５mL ０ GB４７８９􀆰５

６　检验规则

申报检验的食品应按照５􀆰３~５􀆰６以及附录A 所确定的项目进行检验.其他要求应符合NY/T１０５５
的要求.

７　标签

应分别符合 GB７７１８和 GB２８０５０的要求.

８　包装、运输、储存和销售

８􀆰１　包装

应符合 GB/T１９１和 NY/T６５８的要求.

８􀆰２　运输

应符合 NY/T１０５６和 GB２４６１６的要求,运输车辆应符合食品卫生要求,并有适当的保温设施,以保

持产品应有的状态.

８􀆰３　储存

应符合 GB３１６０５的要求.

８􀆰４　销售

应符合 GB２７５９的要求,冷冻饮品产品应在冷冻条件下销售,低温陈列柜的温度应≤１５℃.

５
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附　录　A
(规范性)

绿色食品冷冻饮品产品申报检验项目

表 A􀆰１、表 A􀆰２规定了除５􀆰３~５􀆰６所列项目外,按食品安全国家标准和绿色食品生产实际情况,绿

色食品冷冻饮品申报检验还应检验的项目.

表A􀆰１　污染物、食品添加剂限量

序号 项　　目 指标 检验方法

１ 铅,mg/kg ≤０􀆰３ GB５００９􀆰１２

２ 苋菜红及其铝色淀(以苋菜红计)a,g/kg ≤０􀆰０２５

３ 胭脂红及其铝色淀(以胭脂红计)a,g/kg ≤０􀆰０５

４ 柠檬黄及其铝色淀(以柠檬黄计)b,g/kg ≤０􀆰０５

５ 日落黄及其铝色淀(以日落黄计)b,g/kg ≤０􀆰０９

６ 亮蓝及其铝色淀(以亮蓝计)c,g/kg ≤０􀆰０２５

GB５００９􀆰３５

　　a　适用于红色、橙色、紫色产品(食用冰除外).
b　适用于绿色、橙色、黄色产品(食用冰除外).
c　适用于绿色、蓝色、紫色产品(食用冰除外).

表A􀆰２　微生物限量

项　　目
采样方案及限量

n C m M
检验方法

菌落总数a,CFU/g或CFU/mL ５ ２(０) ２􀆰５×１０４(１０２) １０５(—) GB４７８９􀆰２

大肠菌群,CFU/g或CFU/mL ５ ２(０) １０(１０) １００(—) GB４７８９􀆰３平板计数法

沙门氏菌b,/２５g或/２５mL ５ ０ ０ — GB４７８９􀆰４

金黄色葡萄球菌,

CFU/g或CFU/mL
５ １ １００ １０００ GB４７８９􀆰１０

单核细胞增生李斯特氏菌 ５ ０ ０ — GB４７８９􀆰３０

　　注１:n为同一批次产品应采集的样品件数;c为最大可允许超出m 值的样品数;m 为致病菌指标可接受水平的限量值;

M 为致病菌指标的最高安全限量值.
注２:括号内数值仅适用于食用冰.

　　a　不适用于终产品含有活性菌种(好氧和兼性厌氧益生菌)的产品.
b　适用于冰淇淋类、雪糕类、雪泥类、食用冰、冰棍类.
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