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[bookmark: _bookmark0]前言

本肯尼亚标准由食用油脂技术委员会在标准项目委员会的指导下制定，符合肯尼亚标准局的程序。

肯尼亚标准局（KEBS）成立了技术委员会（TCs），负责制定肯尼亚标准（KS）。委员会由肯尼亚公共和私营部门组织的代表组成。

肯尼亚标准是通过代表政府、学术界、消费者团体、私营部门和其他有关各方等主要利益攸关方的技术委员会制定的。肯尼亚标准草案通过KEBS网站分发给利益相关者，并向世界贸易组织（WTO）通报。根据制定肯尼亚标准的程序，在最终确定标准之前，对收到的意见进行讨论和纳入。

对肯尼亚标准进行审查，以跟上技术进步的步伐。因此，肯尼亚标准的使用者应确保他们始终拥有正在执行的标准的最新版本。

本标准适用于直接消费的乳化酱汁，如蛋黄酱和相关产品，包括用于餐饮目的的产品。这些产品在餐饮场所大量消费。食品是旅游业中最重要的贸易工具之一，因此肯尼亚作为一个旅游目的地，必须能够满足许多不同游客的口味。本标准考虑了所有必要的因素，并确保所有涵盖的产品都是安全制备和处理的

在制定本标准期间，参考了以下文件：食品技术中的植物油，FrankD.Gunstone，CRC出版社。
脂质手册，第3版，John H.等。阿尔，CRC出版社。

特此感谢这些来源提供的援助。
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乳化调味汁。规范


1 [bookmark: _bookmark1]范围
本肯尼亚标准草案规定了供人类直接食用的乳化酱汁要求和测试方法。

2 [bookmark: _bookmark2]规范性引用文件
以下引用文件在文本中以其部分或全部内容构成本文件要求的方式引用。对于注明日期的引用文件，仅引用的版本适用。对于未注明日期的引用文件，引用文件的最新版本（包括任何修订）适用。

AOAC952.13，食品中的砷。二乙基二硫代氨基甲酸银

KSCXS192，食品添加剂通用标准；

KSEAS12，饮用水——规范；

KSEAS38，预包装食品标签-一般要求KSEAS39，食品卫生一般原则-操作规范KSEAS803，营养标签-要求；
KSEAS804，声明——一般要求；

KSEAS805，营养和健康声明的使用——要求；

KSISO660，动植物油脂——酸值和酸度的测定；

KSISO3960，动植物油脂——过氧化值的测定；

KSISO6579-1，食物链的微生物学——沙门氏菌检测、计数和血清分型的水平方法——第1部分：沙门氏菌的检测。

KSISO6888-1，食物链的微生物学——凝固酶阳性葡萄球菌（金黄色葡萄球菌和其他物种）计数的水平方法——第1部分：使用Baird-Parker琼脂培养基的方法；

KSISO11290-1，食物链的微生物学——单核细胞增多性李斯特菌和李斯特菌属检测和计数的水平方法——第1部分：检测方法；

KSISO12193，动植物脂肪和油——直接石墨炉原子吸收光谱法测定铅；

KSISO13547-2，硫化铜、铅、锌和镍精矿——砷的测定——第2部分：酸消化和电感耦合等离子体原子发射和光谱法；

KSISO16649-2，食品和动物饲料的微生物学——β-葡糖苷酸酶阳性大肠杆菌计数的水平方法——第2部分：44℃下使用5-溴-4-氯-3-吲哚基β-D-葡糖苷酸的菌落计数技术；
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KSISO17189，黄油、食用油乳液和可涂抹脂肪——脂肪含量的测定（参考方法）；

KSISO21527-2，食品和动物饲料的微生物学——酵母和霉菌计数的水平方法——第2部分：水分活度小于或等于0.95的产品中的菌落计数技术；

3 [bookmark: _bookmark3]术语和定义
就本文件而言，以下术语和定义适用。

3.1
乳化酱汁
至少部分基于脂肪或水包油乳状液的酱汁、肉汁和调味品

3.2
高脂肪含量的乳化酱汁
脂肪含量至少为50%的乳化酱汁

3.3
低脂肪含量的乳化酱汁
脂肪含量低于50%的乳化酱汁


4 [bookmark: _bookmark4]成分
4.1 [bookmark: _bookmark5]基本成分

4.1.1 符合KSEAS 12的水。

4.1.2 符合KSCXS192的乳化剂。

4. 1.3	脂肪和油符合相关肯尼亚标准，最终产品中的油相在冷藏时不得分离。

4.2 [bookmark: _bookmark6]任选成分

4.2.1 除其他外，以下成分可以作为任选成分添加以改善产品的物理或感官性质，或者在技术上可以考虑：

a) 蛋制品
b) 糖
c) 亲爱的
d) 食用盐；
e) 调味品，香料，香草
f) 水果和蔬菜，包括果汁和蔬菜汁；
g) 芥末
h) 乳制品
i) 淀粉
j) 柠檬
k) 维生素和矿物质。
l) 醋
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4.2.2 使用时，可选成分应符合相关肯尼亚标准。

5 [bookmark: _bookmark7]要求
5.1 一般要求

乳化酱汁应:
a) 保持它们的一致性和
b) 有其成分的特点

5.2 具体要求

乳化酱汁应符合下表1中的具体要求:

             表1-乳化酱汁的具体要求

	S/N
	特性
	要求
	试验方法

	i)
	总脂肪含量% m / m
	
	
	高脂肪含量乳化酱汁
	
	a
	X ≥ 50 a
	KSISO17189；

	
	
	
	
	低脂肪含量乳化酱汁
	
	a
	X < 50 b
	

	ii)
	过氧化值，mEq 过氧化物-氧/kg，最大值。
· 使用精制食用脂肪和油的
· 使用初榨食用脂肪和油的
	
10
15
	KSISO3960；

	iii)
	酸值，%，m/m，最大值
· 使用精制食用脂肪和油
· 使用初榨食用脂肪和油
	
0.6
4.0
	KS ISO 660

	注1“X”表示脂肪含量

a	脂肪含量应大于或等于50%。
b	脂肪含量应低于50%

注2：脂肪含量低的乳化酱汁容易分离



6 [bookmark: _bookmark8]食品添加剂
只有KSCXS192允许的食品添加剂可以用于规定的技术目的，在概述的原则范围内，不超过规定的限制。

7 [bookmark: _bookmark9]污染物
7.1 [bookmark: _bookmark10]重金属
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当按照表2中的试验方法进行试验时，乳化酱汁应符合表2中规定的重金属最大限量。


表2-乳化酱汁中重金属污染物限量

	S/N
	污染物
	最大限量mg/kg
	试验方法

	i)
	铅（Pb）
	0.1
	KS ISO12193；

	ii)
	砷（As）
	0.1
	AOAC952.13或
KS ISO13547-2；






7.2 [bookmark: _bookmark11]农药残留

乳化酱汁应符合食品法典委员会规定的最大残留限量。

8 [bookmark: _bookmark12]卫生
8.1 [bookmark: _bookmark13]乳化酱汁应在符合KSEAS39规定的卫生规范的场所生产。

8.2 当按照表4中规定的试验方法进行试验时，乳化酱汁应符合表4中给出的微生物限值。

表4-乳化酱汁的微生物限量

	S/编号
	特性
	要求
	试验方法

	i.
	大肠杆菌，CFU/g
	缺席
	KS ISO16649-2；

	ii.
	每25克沙门氏菌
	缺席
	KS ISO 6579-1

	iii.
	金黄色葡萄球菌，
CFU/g
	缺席
	KS ISO 6888-1

	iv.
	每25g单核细胞增多性李斯特菌
	缺席
	KS ISO 11290-1

	v.
	酵母和霉菌每克最多
	< 102
	KS ISO21527-2；




[bookmark: _bookmark14]9 包装

乳化酱料应包装在食品级包装材料中，以保证产品的卫生、营养、技术和感官特性。

10 [bookmark: _bookmark15] 标签
10.1 一般标签要求

DKS 551: 2025

产品应根据KSEAS38贴上标签。除要求外，以下具体规定也应适用。

a) 产品名称应符合表1 i）中给出的类别。


10.2 营养和健康声明

[bookmark: _GoBack]乳化酱汁可能有营养和健康声明。此类声明在声明时应符合KS
 (
EAS 803
、
KS EAS 804
和
KS EAS 805
。
)
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