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前　　言

　　本文件按照ＧＢ／Ｔ１．１—２０２０《标准化工作导则　第１部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由全国休闲食品标准化技术委员会（ＳＡＣ／ＴＣ４９０）提出并归口。

本文件起草单位：浙江省产品质量安全科学研究院、浙江方圆检测集团股份有限公司、浙江科技学

院、蜡笔小新（福建）食品工业有限公司、深圳斯坦达咨询有限公司、中国商业联合会。

本文件主要起草人：陈小珍、张水锋、张慧、盛华栋、姜侃、张渤、刘振宇、翁晨辉、陈洪波、刘敏芳、

李竹!、戴珏如。
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休 闲 食 品 术 语

１　范围

本文件界定了休闲食品的术语。

本文件适用于休闲食品的生产、流通、销售、教学、科研及其他相关领域。

２　规范性引用文件

本文件没有规范性引用文件。

３　一般术语

３．１

休闲食品　狊狀犪犮犽犳狅狅犱

以谷类、食糖类、果蔬类、坚果与籽类、薯类、水产类、肉类、豆类、食用菌类、乳类、蛋类等为主要原

料，添加（或不添加）辅料或食品添加剂，采用相关工艺制成的，人们主要在闲暇或休息时食用的非主食

类、非菜肴类即食食品。

４　产品术语

４．１

膨化食品　狆狌犳犳犲犱犳狅狅犱

以谷类、薯类、豆类、果蔬类或坚果籽类等为主要原料，采用膨化工艺制成的组织疏松或松脆的

食品。

［来源：ＧＢ１７４０１—２０１４，２．１］

４．２

果冻　犼犲犾犾狔

以水、食糖和（或）淀粉糖等为主要原料，辅以增稠剂等食品添加剂，添加或不添加果蔬制品、乳及乳

制品等原料，经溶胶、调配、灌装、杀菌、冷却等工序加工而成的胶冻食品。

［来源：ＧＢ／Ｔ１９８８３—２０１８，３．１］

４．３

蜜饯　狆狉犲狊犲狉狏犲犱犳狉狌犻狋

以果蔬等为主要原料，添加（或不添加）食品添加剂和其他辅料，经糖或蜂蜜或食盐腌制（或不腌制）

等工艺制成的制品。

［来源：ＧＢ／Ｔ１０７８２—２０２１，３．１］

４．４

糖果　犮犪狀犱狔

以食糖或糖浆或甜味剂等为主要原料，经相关工艺制成的甜味食品。

［来源：ＧＢ１７３９９—２０１６，２．１］

１
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４．５

坚果与籽类食品　狀狌狋犪狀犱狊犲犲犱犳狅狅犱

以坚果、籽类或其籽仁等为主要原料，经加工制成的食品。

［来源：ＧＢ１９３００—２０１４，２．１］

４．６

饼干　犫犻狊犮狌犻狋

以谷类粉（和／或豆类、薯粉类）等为主要原料，添加或不添加糖、油脂及其他原料，经调粉（或调浆）、

成型、烘烤（或煎烤）等工艺制成的食品，以及熟制前或熟制后在产品之间（或表面、或内部）添加奶油、蛋

白、可可、巧克力等的食品。

［来源：ＧＢ７１００—２０１５，２．１］

４．７

休闲果蔬干制品　犱狉犻犲犱犳狉狌犻狋犪狀犱狏犲犵犲狋犪犫犾犲狊狀犪犮犽犳狅狅犱

以水果、蔬菜为主要原料，添加（或不添加）辅料或食品添加剂，经相关工艺干制而成的休闲食品。

４．８

休闲薯类食品　狆狅狋犪狋狅狆狉狅犱狌犮狋狊狀犪犮犽犳狅狅犱

以甘薯、马铃薯等薯类为主要原料，添加（或不添加）辅料或食品添加剂，经相关工艺制成的休闲

食品。

４．９

休闲水产制品　犪狇狌犪狋犻犮狆狉狅犱狌犮狋狊狀犪犮犽犳狅狅犱

以水产品为主要原料，添加（或不添加）辅料或食品添加剂，经相关工艺制成的休闲食品。

４．１０

休闲肉制品　犿犲犪狋狆狉狅犱狌犮狋狊狀犪犮犽犳狅狅犱

以畜、禽肉为主要原料，添加（或不添加）辅料或食品添加剂，经相关工艺制成的休闲食品。

４．１１

休闲豆制品　狊狅狔狆狉狅犱狌犮狋狊狀犪犮犽犳狅狅犱

以大豆或杂豆为主要原料，添加（或不添加）辅料或食品添加剂，经相关工艺制成的休闲食品。

４．１２

休闲食用菌制品　犲犱犻犫犾犲犳狌狀犵犻狊狀犪犮犽犳狅狅犱

以食用菌为主要原料，添加（或不添加）辅料或食品添加剂，经相关工艺制成的休闲食品。

４．１３

休闲乳制品　犿犻犾犽狆狉狅犱狌犮狋狊狀犪犮犽犳狅狅犱

以生鲜牛（羊）乳及其制品为主要原料，添加（或不添加）辅料或食品添加剂，经相关工艺制成的休闲

食品。

４．１４

休闲蛋制品　犲犵犵狆狉狅犱狌犮狋狊狀犪犮犽犳狅狅犱

以鲜蛋为原料，添加（或不添加）辅料或食品添加剂，经相关工艺制成的休闲食品。

４．１５

休闲冷冻饮品　犳狉狅狕犲狀犱狉犻狀犽狊狀犪犮犽犳狅狅犱

以饮用水、食糖、乳、乳制品、果蔬制品、豆类、食用油脂等其中的几种为主要原料，添加或不添加辅

料或食品添加剂，经配料、巴氏杀菌或灭菌、凝冻或冷冻等工艺制成的固态或半固态休闲食品。

４．１６

休闲糕点　狆犪狊狋狉狔狊狀犪犮犽犳狅狅犱

以谷类、豆类、薯类、油脂、糖、蛋等的一种或几种为主要原料，添加或不添加其他原料或食品添加

２
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剂，经调制、成型、熟制等工序制成的休闲食品，以及熟制前或熟制后在产品表面或熟制后内部添加奶

油、蛋白、可可、果酱等的休闲食品。

５　加工和生产工艺术语

５．１

膨化　狆狌犳犳犻狀犵

原料受热或压差变化后使体积膨胀或组织疏松的过程。

［来源：ＧＢ１７４０１—２０１４，２．２］

５．２

溶胶　狊狅犾

增稠剂经溶剂调配、加热等工序，使胶体粒子以悬浮状态存在于溶剂中形成液体胶体的过程。

５．３

腌制　犮狌狉犻狀犵

以食用盐或糖或蜂蜜或有机酸等为主要腌渍成分，或添加适量香辛料、食品添加剂等辅助调味料，

对原料进行腌渍入味的加工过程。

５．４

炒制　狊狋犻狉犳狉狔犻狀犵

原料与或不与导热介质（如食用盐等）混合在炒制设备内，边加热边翻动的加工过程。

５．５

焙烤　犫犪犽犻狀犵

原料或半成品在介质燃点之下的温度范围，通过干热（烘）的方式脱水熟化的过程。

５．６

烧烤　狉狅犪狊狋犻狀犵

将原料或半成品置于木炭、电加热装置或其他热源中烤制熟化的过程。

５．７

油炸　犱犲犲狆犳狉狔犻狀犵

将原料或半成品置于一定温度的油脂中进行加工的过程。

５．８

干制　犱狉狔犻狀犵

采取自然干燥或人工干燥的方式，使原料或半成品降低水分的过程。

５．９

真空加工　狏犪犮狌狌犿狆狉狅犮犲狊狊犻狀犵

在真空负压的环境中，对原料进行冷冻、煮制、腌制、油炸或调味等的加工过程。

５．１０

微波加工　犿犻犮狉狅狑犪狏犲狆狉狅犮犲狊狊犻狀犵

采用微波技术，使物料熟化、膨化或快速均匀干燥的过程。

５．１１

调味　犳犾犪狏狅狉犻狀犵

原料在加工过程中，添加一种或多种调味料或香辛料，形成各种不同风味的产品的过程。

５．１２

发酵　犳犲狉犿犲狀狋犪狋犻狅狀

在微生物作用下对物质进行分解的过程。

３
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［来源：ＧＢ／Ｔ１９４８０—２００９，４．２６］

５．１３

熏制　狊犿狅犽犻狀犵

利用木材、木屑、茶叶、糖等材料不完全燃烧而产生的熏烟或使用烟熏液使原料增添特有的熏烟风

味的一种方法。

５．１４

卤制　狊狋犲狑犻狀犵犻狀狊狅狔狊犪狌犮犲

主料配以辅料，加热或不加热，确保产品入味均匀的过程。

５．１５

凝冻　犮狅狀犵犲犾犪狋犻狅狀

将原料置于低温下，经快速搅拌，形成密布细微气泡的体积膨化并疏松的凝结体的过程。

５．１６

硬化　犺犪狉犱犲狀犻狀犵

将罐装和包装后的冷冻饮品迅速置于－２５ ℃以下的低温下，经过一定时间冷冻，平稳保持

在－１８℃ 以下，以固定其组织状态，并使其硬度增加的过程。

４
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