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一、工作简况

1. 任务来源

本国家标准的制定任务来源于国家标准管理委员会，项目编号为20210941-T-469。本标准归口于全国食品工业标准化技术委员会（SAC/TC64），中国肉类食品综合研究中心为主要负责起草单位。
2. 目的和意义

（1）素肉制品行业发展概况

素肉制品是通过现代食品科学技术制造的一类具有全新意义的新型食品，产品具有与肉制品相似的外观形态、组织状态、口感、营养与风味。随着世界人口的不断增长和环境承载压力的持续加大，素肉制品作为替代肉制品逐渐受到食品工业及消费者的广泛关注与青睐，市场需求逐渐扩大，显示出广阔的发展前景。
近三年，发达国家和地区素肉制品初创公司Impossible Foods、Beyond Meat、v2food等相继获得融资开展了素肉制品新型加工技术的研发与应用，市场规模不断扩大。据美国市场调查与咨询公司MarketsandMarkets报告，2019年素肉制品全球规模达到121亿美元，预计到2025年将可能达到280亿美元，年增长率15%以上。2019年美国素肉制品市场销售额达9.4亿美元，与2017年相比，销售额增长了38%，增速远超零售行业，预计在未来仍继续保持较快的增长速度。
在我国，素肉制品的市场规模也呈现快速增长的趋势。相关研究报告显示，2018年我国素肉制品产业的市场规模约为61亿元人民币，2019年增长至70亿元左右，增长率在过去几年中一直稳定在13.5%至15.5%。预计到2025年，市场规模有望达到154亿元。国内众多大中小企业纷纷投入素肉制品的研发与推广热潮中，星期零、Hey Maet、未食达等企业连续获得融资，双汇、金锣、金字、百草味等食品企业也相继进入素肉制品市场。
（2）素肉制品产品市场概况
目前，国内外市场的素肉制品主要有植物来源素肉制品和微生物来源素肉制品两大类。植物来源的素肉制品是全球素肉制品市场的主流产品。美国、欧盟、日本、澳大利亚等发达国家致力于开发与肉类色泽、风味、口感、营养等特性相似的植物来源素肉制品，如Beyond Meat、Impossible Foods等企业研发生产的多款植物来源素肉制品，已经在快餐店和超市进行销售。2019年以来，国内快餐连锁、电商平台等也纷纷推出植物来源系列素肉制品。除了传统的植物来源素肉制品，真菌蛋白等微生物蛋白也是肉替代蛋白的重要来源。镰刀菌、米曲霉等丝状真菌经连续发酵得到的菌丝体具有长而分支的纤维，纤维化程度与鸡胸肉质地极为相似，菌丝体中富含蛋白质和膳食纤维，脂肪、胆固醇、钠和糖的含量低。英国Quorn公司生产的以真菌蛋白为原料的素肉制品已经在17个国家和地区销售，销售量超过50亿份。目前，国内尚没有真菌蛋白等微生物来源的素肉制品，但调研发现，已有部分企业开展了该类产品的研发工作并布局申请产品生产许可。
（3）标准制定的意义
目前，我国素肉制品行业得到了较快发展，但目前仍没有完整和统一的分类标准和产品标准，给素肉制品的生产管理、市场监督和产品界定等带来诸多困难。不当的宣称与标识一方面容易误导消费者，另一方面也易扰乱正常的产销秩序，难以适应快速发展的产业趋势，不利于产业健康发展。因此，亟需制定相应的标准，规范和引领素肉制品行业的发展。
《国民营养计划（2017-2030年）》（国办发〔2017〕60号）中指出要发展食物营养健康产业，并要以优质动物、植物蛋白为主要营养基料，加大力度创新基础研究与加工技术工艺。同时，该计划也明确提出要完善相关产品标准体系的建设，推动素肉制品标准体系建设，以标准建设引领素肉制品的高质量发展，符合国民营养计划的要求。 

《关于开展消费品工业“三品”专项行动营造良好市场环境的若干意见》（国办发〔2016〕40号）中指出，我国消费品工业核心竞争力和创新能力仍然较弱，品种、品质、品牌与国际先进水平相比尚有较大差距，有效供给能力和水平难以适应消费升级的需要。开展与国外中高端消费品对标，推进国内消费品标准与国际标准接轨，引导重点消费品企业参照国际先进标准组织生产。开展国内外中高端消费品质量品质比对，逐步缩小与国际标准差距。素肉制品属于新兴产业，目前在国际上尚未有完善的标准体系，在我国率先开展素肉制品基础标准、产品标准和技术规范的完整标准体系，对于推动我国素肉制品产业的健康发展具有重要意义。
制定适应我国素肉制品市场需求的术语及分类标准，有利于规范工业生产及市场监督管理，引导相关社会舆论及科学消费。同时，作为一个基础性标准，将有力推动素肉制品标准化建设工作，促进标准化生产和质量安全水平提升。
3. 主要工作过程

（1）申报及立项阶段

本标准由全国食品工业标准化技术委员会于2020年3月24日向国家标准化管理委员会申报，国家标准化管理委员会于2020年11月6日公示，于2021年5月6日进行立项制定。

（2）起草阶段
2021年6月，成立标准起草工作组，明确标准制定的基本框架、主要内容及任务分工。

2021年7月，查阅国内外相关标准和文献，对标准起草过程中的难点问题进行了研究分析，结合前期研究工作，确定了标准的基本框架、起草原则与核心条款，形成标准讨论稿。
2021年8月6日，由全国食品工业标准化技术委员会主持在北京市召开国家标准制定工作启动会暨起草工作组第一次会议，讨论标准的定位、起草原则与核心条款。
2021年8月，标准起草工作组根据启动会暨起草工作组第一次会议意见和建议，对标准讨论稿进行修改，形成征求意见稿。
4. 标准主要起草单位和起草人

本标准由全国食品工业标准化技术委员提出。

本标准主要起草单位：
本标准主要起草人：
二、标准编制原则
本标准编制遵循“统一性、协调性、适用性、规范性”原则，依据GB/T 1.1-2020《标准化工作导则第1部分：标准的结构和编写》等要求进行编写。在标准制定过程中力求做到：内容表述正确无误；文字表达准确、简明、易懂；标准构成严谨合理；内容编排、层次划分等符合逻辑与规定。
本标准在全面梳理国内外素肉制品相关法规标准现状的基础上，兼顾实用性与前瞻性，既紧密结合国内外素肉制品产品特点及近年来国内素肉制品行业发展实际，又着眼产业未来发展，广泛考虑了素肉制品替代蛋白原料的来源。本标准对素肉制品所涉及的术语和定义做了科学解释，并按照其食用属性、是否添加动物源性成分和加工工艺分别对素肉制品进行了分类。
三、标准主要内容确定依据
1.标准主要内容
本标准规定了素肉制品的基本术语和定义及分类，主要内容包括范围、术语和定义、分类。
2.范围的限定

在范围中对标准的主要内容及适用范围进行了规定：标准规定了素肉制品的术语、定义、分类及其原则，标准适用于素肉制品的加工、检验、物流和销售。

3.术语和定义的说明

为加强素肉制品行业的管理，便于标准的执行，标准针对素肉制品的术语和定义进行了规范。标准共规范术语12项，每条术语均包括英文翻译与定义。本标准参考12项国际、国外、国内标准和法规等有关内容进行编制，参考标准详见表1。
表1  标准编制参考的标准和法规

	序号
	标准名称
	标准来源

	1
	《植物蛋白制品通用标准》
	国际食品法典标准CXS 174

	2
	《大豆蛋白制品标准》
	国际食品法典标准CXS 175

	3
	《食品药品法规》
	加拿大C.R.C., c. 870

	4
	《与动物源食品相似的素食和纯素食指南》
	德国食品法典委员会推荐指南

	5
	《美国肉类替代物自愿标签标准》
	植物性食品协会

	6
	《适用于素食者和纯素食者的食品与食品组分的定义、技术标准、标签及声称》
	国际标准ISO 23662：2021

	7
	《食品法典》
	韩国Index(No.2019-57)

	8
	《食品标识管理规定》
	总局第102号令

	9
	《食品安全国家标准 食品加工用植物蛋白》
	国家标准GB 20371

	10
	《食品安全国家标准 豆制品》
	国家标准GB 2712

	11
	《速冻调制食品》
	行业标准SB/T 10379

	12
	《大豆蛋白制品》
	行业标准SB/T 10649


素肉制品：我国《食品标识管理规定》规定，以动、植物食物为原料，采用特定的加工工艺制作，用以模仿其他生物的个体、器官、组织等特征的食品，应当在名称前冠以“人造”、“仿”或者“素”等字样。CAC、美国、欧盟未直接对素肉进行命名和定义，而是从主要加工原料出发，将其描述为基于植物蛋白的肉类似物或替代物。因此，根据国内外相关描述，规范了“素肉制品”术语，定义其亦可称为“素肉”“仿肉制品”。根据市场已有产品原料来源，参考国际食品法典标准《植物蛋白制品通用标准》（CXS 174）、《大豆蛋白制品标准》（CXS 175）、《食品安全国家标准 食品加工用植物蛋白》（GB 20371）、《食品安全国家标准豆制品》（GB 2712）等规定，植物蛋白包括豆类（如大豆、豌豆、蚕豆）蛋白、谷类（如小麦、玉米、大米、燕麦）蛋白、坚果及籽类（如花生）蛋白、薯类（如马铃薯）蛋白及其他植物类蛋白，产品形式有粗提蛋白、浓缩蛋白、分离蛋白和组织蛋白等，藻类蛋白目前也被应用于素肉制品的原料来源，因藻类属于低等植物，因此，本标准将藻类蛋白归属到植物蛋白中。近年来，国外的素食公司将微生物蛋白作为原料也应用到素肉制品加工中，如英国素食品牌Quorn使用真菌制造蛋白，并将真菌蛋白与蛋清或土豆蛋白等混合制备各类素肉制品，瑞典新创公司Mycorena采用真菌蛋白进行素肉丸等产品加工，虽然国内尚无微生物蛋白制备的素肉类产品，但综合国际发展现状和趋势，微生物蛋白也将是素肉制品的重要原料。因此，本标准将微生物蛋白纳为原料之一。综上，本标准涉及的素肉制品原料来源确定为 “以植物蛋白或微生物蛋白为主要原料”。素肉制品除外观形态、风味类似肉制品，同时也应具备类似肉制品的营养特性。同时，参照加拿大《食品药品法规》、德国食品法典委员会推荐指南《与动物源食品相似的素食和纯素食指南》等标准规定，该标准对素肉制品的定义是“以植物蛋白（如豆类蛋白、谷物蛋白、油料蛋白、藻类蛋白等）或微生物蛋白（真菌蛋白等）为主要原料，添加或不添加辅料、食品添加剂、食品营养强化剂，经加工而成的具有类似肉制品外观、质地、营养、风味和色泽的食品”。
纯素肉制品：参照加拿大《食品药品法规》、《美国肉类替代物自愿标签标准》、《与动物源食品相似的素食和纯素食指南》、国际标准化组织《适用于素食者和纯素食者的食品与食品组分的定义、技术标准、标签及声称》、《适用于素食者和纯素食者的食品与食品组分的定义、技术标准、标签及声称》（ISO 23662：2021）等规定，制定纯素肉制品术语和定义，强调产品加工过程不添加动物源性成分。

非纯素肉制品：参照加拿大《食品药品法规》、《美国肉类替代物自愿标签标准》、《与动物源食品相似的素食和纯素食指南》、国际标准化组织《适用于素食者和纯素食者的食品与食品组分的定义、技术标准、标签及声称》《适用于素食者和纯素食者的食品与食品组分的定义、技术标准、标签及声称》（ISO 23662：2021）等规定，制定非纯素肉制品术语和定义，强调产品中可适量添加蛋类、乳类、蜂蜜、动物源性香精等动物源性成分。调研发现，我国素肉制品中也会添加蛋类、乳类、蜂蜜、动物源性香精成分等动物源性成分，如蛋清粉、蜂蜜和肉味香精等，这些成分的添加主要是为了改善素肉制品的质构特性和风味特性，此类成分的市场价格一般高于植物蛋白原料的价格，从发挥功能特性和经济角度考虑，动物源性成分的添加量总和占配方的比例≤10%。素肉制品术语和定义中已原则性规定了以植物蛋白或微生物蛋白为主要原料，同时国家标准体系中尚无区分动物源性蛋白和植物蛋白、微生物蛋白的检测方法，因此不宜规定动物源性成分的具体添加量。据此，在非纯素肉制品中的定义中规定“添加少量动物源性成分”。
植物蛋白素肉制品：根据产品所用的主要原料进行命名。以植物蛋白（如大豆蛋白、豌豆蛋白、藻类蛋白等）为主要原料加工而成的素肉制品。
微生物蛋白素肉制品：根据产品所用的主要原料进行命名。强调产品的主要原料为微生物蛋白，目前市面上以真菌蛋白为主，在素肉制品科研领域，也有以细菌蛋白来进行科学研究的，考虑到未来细菌蛋白将会应用到素肉制品加工中，为了体现标准的引领性，将以微生物蛋白为主要原料加工而成的素肉制品命名为微生物蛋白素肉制品。
即食素肉制品：根据产品食用属性命名。强调产品不需再次加工处理，打开包装即可直接食用的特点。根据产品可直接食用的特点，定义中规定了产品加工过程中必需经熟制步骤，以保证产品的食用安全。

非即食素肉制品：根据产品食用属性命名。区别于即食素肉制品，强调产品不可直接食用，必需经加热等方式后才可食用的特点。根据产品不可直接食用的特点，定义中规定产品需在低温条件下贮存、运输和销售，以保证产品的食用安全，产品类型如冷冻调理类素肉制品、经油炸后又冷冻的素肉制品。

冷冻调理素肉制品：根据产品加工工艺命名，强调产品经调制加工和冻结，并且在冻结条件下贮存、运输和销售。参考《GB/T 19480-2009 肉与肉制品术语》和《NY/T 2073-2011 调理肉制品加工技术规范》中“调理肉制品”定义，对冷冻调理素肉制品进行定义。

酱卤素肉制品：根据该类素肉制品加工过程中以烧煮、酱制（或卤制）为主要加工工艺，强调其加工工艺特性。

熏烧烤素肉制品：根据该类素肉制品加工过程中以熏烤、烧烤为主要加工工艺，以制品达到即食标准和风味形成为主要目的作为定义的依据。

油炸素肉制品：根据该类素肉制品加工过程中以油炸为主要加工工艺，以制品达到即食标准和形成独特油炸香味、色泽和质构特性为主要目的作为定义的依据。
熏煮素肉制品：根据该类素肉制品加工过程中以熏煮为主要加工工艺生产，强调其加工工艺特性。
4.分类的说明

市售素肉制品原辅料中，部分产品配料成分均为非动物源性成分，而有些产品配料中加入了蛋类、乳类、蜂蜜等动物源性成分，两种类型的素肉制品均在国内素肉市场中占有重要比例。此外，参考加拿大《食品药品法规》、《美国肉类替代物自愿标签标准》、《与动物源食品相似的素食和纯素食指南》、国际标准化组织《适用于素食者和纯素食者的食品与食品组分的定义、技术标准、标签及声称》、《适用于素食者和纯素食者的食品与食品组分的定义、技术标准、标签及声称》（ISO 23662：2021）等规定，根据素肉制品是否添加动物源性成分进行分类，分为纯素肉制品和非纯素肉制品。
素肉制品加工所用的主要原料包括两大类：植物蛋白和微生物蛋白。按其主要原料分类，分为植物蛋白素肉制品和微生物蛋白素肉制品。
结合国内外素肉制品产品类别和国内饮食消费习惯，参照韩国《食品法典》的有关内容，根据食用方法对素肉制品进行分类，分为即食素肉制品和非即食素肉制品。

素肉制品的加工工艺影响产品属性特点，我国有很多区域性特色的加工工艺，如酱制、卤制、熏制、煮制、油炸、烧制和烤制，参考肉制品的分类，同时考虑今后可能出现的素肉制品形式，结合标准制定过程中适度超前的原则，将素肉制品分为冷冻调理素肉制品、酱卤素肉制品、熏煮素肉制品、油炸素肉制品、熏烧烤素肉制品和其它素肉制品。
四、采用国际标准

素肉制品作为近年来国内外新兴食品品类，目前无国际标准可以采用。
五、与现行法律法规和强制性标准关系

本标准为推荐性国家标准，与现行相关法律、法规、标准保持协调一致，无冲突。本标准是在遵循现行法律、法规和强制性标准基础上制定的，标准的名称、内容与现行的国家标准之间不存在包含、重复、交叉问题。
六、重大分歧意见的处理经过和依据

无。
七、国家标准作为强制性国家标准或推荐性国家标准的建议

建议本标准作为推荐性国家标准发布实施。依据本标准开展素肉制品的术语与分类管理，规范素肉制品生产企业的产品命名和分类，促进素肉制品产业的健康发展。

八、贯彻国家标准的要求和措施建议

1. 本标准在全国素肉制品生产企业中应用，推动企业自身加强对产品名称和分类的管理。

2. 本标准在监管机构中应用，规范工业生产及市场监督管理，引导社会舆论与科学消费。

3. 建议由全国食品工业标准化技术委员及标准化机构推进标准的实施。
九、废弃先行有关标准的建议

无。

十、其他说明事项

无。

