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前　　言

　　本标准的水分、脂肪等指标与ＣＯＤＥＸＳＴＡＮＡ６—１９７８（Ｒｅｖ．１—１９９９，Ａｍｅｎｄｅｄ２００３）《干酪通

用标准》规定的指标一致。

本标准由中国轻工业联合会提出。

本标准由全国食品工业标准化技术委员会归口。

本标准由全国乳品标准化中心负责起草，内蒙古伊利实业集团股份有限公司、黑龙江龙丹乳业科技

股份有限公司、黑龙江红星集团股份有限公司参加起草。

本标准主要起草人：张春燕、李茂胜、李琴、王增礼、吕莹。
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干酪（奶酪）

１　范围

本标准规定了各种干酪的技术要求、试验方法和标签的要求。

本标准适用于供消费者直接食用的各种干酪的生产、检验和销售。

２　规范性引用文件

下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款。凡是注日期的引用文件，其随后所有

的修改单（不包括勘误的内容）或修订版均不适用于本标准，然而，鼓励根据本标准达成协议的各方研究

是否可使用这些文件的最新版本。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本标准。

ＧＢ２７６０　食品添加剂使用卫生标准

ＧＢ／Ｔ５００９．３　食品中水分的测定

ＧＢ／Ｔ５００９．４６　乳与乳制品卫生标准的分析方法

ＧＢ５４２０　干酪卫生标准

ＧＢ７７１８　预包装食品标签通则

ＧＢ１４８８０　食品营养强化剂使用卫生标准

３　术语和定义

下列术语和定义适用于本标准。

３．１

干酪　犮犺犲犲狊犲

富含乳蛋白质、乳脂肪、氨基酸、肽、胨、多种维生素、钙、磷等营养物质，比原乳更容易被人体消化吸

收，具有特殊风味，组织状态细密的乳制品。

　　注：干酪是以乳和（或）乳制品为原料，添加或不添加辅料，经杀菌、凝乳、分离或不分离乳清、发酵或不发酵加工制

成的成熟或不成熟的产品。

４　分类

４．１　按非脂物质水分含量分

４．１．１　软质干酪。

４．１．２　半硬质干酪。

４．１．３　硬质干酪。

４．１．４　特硬质干酪。

４．２　按脂肪含量分

４．２．１　高脂干酪。

４．２．２　全脂干酪。

４．２．３　中脂干酪。

４．２．４　部分脱脂干酪。

４．２．５　脱脂干酪。

５　技术要求

５．１　水分

各类干酪的非脂物质水分含量应符合表１的要求。非脂物质水分含量按式（１）计算，其数值
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