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	前    言 
	食品安全地方标准 
	发酵驼乳 
	1 范围 
	2 规范性引用文件 
	3 术语和定义 
	3.1.1 酸驼乳 
	3.2  风味发酵驼乳 
	3.2.1 风味酸驼乳 
	4.1.2 其它原料：应符合相应安全标准和/或有关规定。 
	4.1.3 发酵菌种：保加利亚乳杆菌（德氏乳杆菌保加利亚亚种）、嗜热链球菌或其它由国务院卫生行政部门批准使用的菌种。 
	4.2  感官要求：应符合表1的规定。 
	4.3  理化指标：应符合表2的规定。    


	6  其他 
	6.1 发酵后经热处理的产品应标识“××热处理发酵驼乳”、“××热处理风味发酵驼乳”、“××热处理酸驼乳/奶”或“××热处理风味酸驼乳/奶”。 
	6.2 全部用驼乳粉生产的产品应在产品名称紧邻部位标明“复原驼乳”或“复原驼奶”,在生驼乳中添加部分驼乳粉生产的产品应在产品名称紧邻部位标明“含××%复原驼乳”或“含××%复原驼奶”。 
	注：“××%”是指所添加驼乳粉占产品中全乳固体的质量分数。 
	6.3 “复原驼乳”或“复原驼奶”与产品名称应标识在包装容器的同一主要展示版面；标识的“复原驼乳”或“复原驼奶”字样应醒目，其字号不小于产品名称的字号，字体高度不小于主要展示版面高度的五分之一。 





