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前　　言

　　本标准修改采用ＣＡＣ／ＲＣＰ５０—２００３《预防和降低苹果汁和其他饮料的苹果汁配料中展青霉素污

染的操作规范》（英文版）。

本标准根据ＧＢ／Ｔ２００００．２—２００１重新起草。在附录Ａ中列出了本标准章条编号与ＣＡＣ／ＲＣＰ５０—

２００３章条编号的对照一览表。

本标准根据ＧＢ／Ｔ１．１—２０００增加了范围。

为便于使用，本标准还做了下列编辑性修改：

ａ）　“本文件”一词改为“本标准”；

ｂ）　删除了华氏温度“!”，保留了摄氏温度“℃”；

ｃ）　根据ＧＢ／Ｔ１．１—２０００修改了章节编号；

ｄ）　根据ＧＢ／Ｔ１．１—２０００重新安排表１在标准中位置。

本标准的附录Ａ为资料性附录。

本标准由中国标准化研究院提出。

本标准由全国食品安全管理技术标准化技术委员会（ＳＡＣ／ＴＣ３１３）归口。

本标准主要起草单位：国家质量监督检验检疫总局国际检验检疫标准与技术法规研究中心、中国标

准化研究院、中华人民共和国广东出入境检验检疫局、山东万德大地有机食品有限公司、北京安普生化

科技有限公司。

本标准主要起草人：蒲民、杨丽、高东微、黄培德、刘中勇、郝建光、李志勇、党光清、邹志飞、张?、

刘津、易敏英、谢力。
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引　　言

０．１　展青霉素是青霉属、曲霉属和丝衣霉属多种真菌产生的一种次生代谢物，其中扩展青霉是最常见

产生展青霉素的种类。在许多发霉的水果、蔬菜、谷物和其他食品中可以发现作为污染物存在的展青霉

素，不过污染的主要来源是苹果和苹果产品。

０．２　果汁酒精发酵可以破坏展青霉素，因此，发酵产物如苹果酒和梨子酒就不含有展青霉素。不过，发

酵后添加苹果汁的苹果酒中曾经发现过展青霉素。曾经有报道抗坏血酸可以使苹果汁中的展青霉素消

失，但是最佳失活条件尚未完全确定。相对而言，展青霉素对温度稳定，且在酸性ｐＨ下尤甚。曾经有

报道短时高温（１５０℃）处理可导致展青霉素浓度降低约２０％。不过，单纯的热处理并不能确保产品中

完全消除展青霉素。

０．３　没有明确证据表明展青霉素具有致癌性，但是有证据显示其会产生免疫毒性效应，并且对动物具

有神经毒性。国际癌症研究机构（ＩＡＲＣ）决定不能就展青霉素对人类的致癌性进行评估，在动物实验方

面也缺乏充足的证据。食品添加剂联合专家委员会（ＪＥＣＦＡ）于１９９０年对展青霉素进行了评估，并于

１９９５年再次进行评估。第二次评估考虑到老鼠摄取的大部分展青霉素在４８ｈ内被分解、９８％在７ｄ内

被分解的实际情况。一项就展青霉素在生殖、长期毒性和致癌性方面综合作用的研究指出，每天

４３μｇ／ｋｇ体重的摄入量对人体无害。根据这项研究成果，并引入安全因子１００，ＪＥＣＦＡ对展青霉素规

定了０．４μｇ／ｋｇ体重的临时最大允许日摄入量。

０．４　展青霉素主要出现在霉坏的水果中，尽管水果发霉并不一定意味着展青霉素的存在，但预示着它

可能存在。有时，水果其他健康组织遭受昆虫或其他侵害会导致果实内部霉菌的生长，结果发生外表看

起来无损伤的水果其中却存在展青霉素的情况。气调贮藏后暴露在周围环境中的瘀伤水果，无论果核

是否腐烂，也有可能存在展青霉素。榨汁前清洗果实或除去发霉组织并不能完全将果实中存在的展青

霉素消除，因为部分展青霉素可能已经扩散进入外观上健康的组织中。据报道，加工过程中用臭氧溶液

清洗苹果对控制展青霉素非常有用。

０．５　尽管许多可以产生展青霉素的霉菌，其孢子在水果仍然生长在果树上时就存在于水果上，但是通

常情况下只有果实采收后孢子才会在果实上生长。然而，如果果实染病或被昆虫侵害，以及集中处理跌

落果实的地点，均有可能在果实采收前发生霉菌生长和展青霉素产生。果实采收条件、采后果实的处理

方式（尤其是贮藏期间）以及贮藏条件对霉菌生长的抑制程度，均会影响果汁和其他以新鲜或贮藏果实

为原料生产的产品中展青霉素污染的可能性。

０．６　本标准对降低苹果汁中展青霉素污染的推荐分为两个部分：

———以良好农业规范（ＧＡＰ）为基础的推荐操作要点；

———以良好生产规范（ＧＭＰ）为基础的推荐操作要点。
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预防和降低苹果汁及其他饮料的苹果汁

配料中展青霉素污染的操作规范

１　范围

本标准规定了预防和降低苹果汁和其他饮料的苹果汁配料中展青霉素污染的操作规范。

本标准适用于苹果的农业生产中种植、采收、运输、采后处理、贮藏、贮藏后分选等操作过程，以及苹

果在果汁加工中运输、检查、榨汁、果汁包装、包装后处理、果汁质量评估等操作过程。

２　以良好农业规范为基础的推荐操作要点

２．１　采收前

２．１．１　在休眠季节剪去、移走并销毁所有患病枝条和干瘪的果实。

２．１．２　按照良好商业规范修剪果树树形，以利于果树间良好的通风透光。修剪果树还可以使喷施有效

覆盖树冠。

２．１．３　应采取措施控制会导致果实腐烂或导致产生展青霉素的霉菌在整个区域发生的害虫和病害。

２．１．４　花瓣凋落和采收时期如果天气潮湿，会增加发生腐烂病害的风险，因此应当采取适当措施，例如

考虑使用杀真菌剂防止孢子萌发和真菌的生长。

２．１．５　矿质成分不良的苹果在贮藏的过程中更易发生生理紊乱，因此更易感染某些种类的腐烂病害，

尤其是由盘长孢属引起的腐病和青霉菌属引起的继发腐烂病害。发往新鲜水果市场的苹果，如果检测

结果表明其未能达到推荐的矿质成分标准，则不应作长期贮藏，例如贮藏期超过３个月至４个月。

２．１．６　发往新鲜水果市场的苹果，如果矿质水平超过适宜的范围，应提高苹果中钙和磷的含量，特别是

通过控制肥料的使用来提高钙／钾比例，这样可以强化细胞结构，从而降低对腐烂病害的易感性。

２．１．７　每个果园应妥善保管每年腐烂病害情况的记录，因为历史资料目前是对可能发生的腐烂病害情

况的最好指南。这些记录可提示需要使用的杀真菌剂和该果园出产苹果耐贮藏的潜力。

２．２　采收和运输

２．２．１　机械采收的苹果

２．２．１．１　机械采收方式为摇动果树并利用适宜的机械装置收集落在地面的苹果。

２．２．１．２　在采收和运输全程中均应尽可能轻柔处理果实，使对果实的物理损伤降到最低。

２．２．１．３　在摇动果树前，应将落在地面的坏果（腐烂果实、破皮果实等）清理干净，以确保采收的全部是

新鲜并合格的苹果。

２．２．１．４　机械采收方式采收的苹果，在采收后３ｄ内应运往加工工厂。

２．２．１．５　所有用于运输采收苹果的容器均应洁净、干燥和无积屑。

２．２．２　发往生鲜水果市场的苹果

２．２．２．１　来自有高发腐病历史的果园的苹果应单独采收，且不宜贮藏。

２．２．２．２　理想状况下，应在干燥天气下采摘成熟的苹果，采摘后盛放在洁净的箱柜或其他容器（例如盒

子）中。用于盛放苹果的容器应适合直接运往贮藏设施。理想状况下，这些容器应用洁净的水冲洗，如

能用肥皂和水刷洗更佳。容器中不应残留水果和树叶的残屑，在盛放苹果前应保持干燥。避免苹果暴

露在雨水中。

２．２．２．３　对操作人员应进行充足的培训和监督，以确保达到零损伤采摘。

２．２．２．４　所有外皮破损的苹果，连同所有染病的苹果，在采摘时均应从果园中清除。同时，应当尽可能
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