《青刀豆罐头》国家标准编制说明
标准起草工作组 2013-10-06
1、 工作概况

1、任务来源

根据国标委综合[2010]87号，《蚕豆罐头》列入国家标准修订计划，项目编号为20101433-T-469。本标准由全国食品工业标准化技术委员会提出，由全国食品工业标准化技术委员会罐头分技术委员会归口，由中国食品发酵工业研究院等单位负责起草。
2、行业及标准概况
2012年，我国罐头总产量达1000万吨，出口量超过300万吨，蔬菜类罐头的品种、生产技术和产量都迅速增长，相对应的国家标准、行业标准不能满足行业发展现状。
原国家标准QB/T 13209-1991自发布以来，已实施二十多年，在适用范围、技术要求、产品分类、引用标准等内容亟需进行修订。

3、简要起草过程
2010年底，项目发布后，全国食品发酵标准化中心着手组织该项标准的制定工作。2011年1月-6月，罐头标委会秘书处开展了罐头食品行业调研工作。通过此次调研工作，完成标准起草工作组组建工作，并摸清我国罐头行业标准在执行和使用过程中存在的问题，并完成我国、CAC、美国FDA罐头食品检验规则技术法规/标准分析研究报告、蔬菜罐头行业调研报告。

2011年11月22日，起草工作组成员在北京召开罐头食品标准起草工作会议，会议重点讨论了QB/T 1006 《罐头食品检验规则》、水果罐头、蔬菜罐头、肉类罐头等系列产品标准的修订思路，研究了“缺陷”和抽样方案等关键技术难题，并对罐头产品标准修订配套需考虑的共性问题进行了讨论。达成以下一致意见：罐头产品标准中取消“缺陷”要求，在感官中增加“杂质”要求。
2013年10月，秘书处组织标准起草工作，把工作组讨论稿发给起草组各单位征求意见，根据返回意见修改提出征求意见稿。

2、 标准编制原则和主要内容（如技术指标、参数、公式、性能要求、试验方法、检验规则等）的论据，解决的主要问题。

（一）国内外相关法规、技术依据
1、 中国罐头食品相关标准

	标准编号
	标准名称

	GB13209-1991
	青刀豆罐头

	其他罐头现行产品标准


2、 美国罐头食品相关标准

	标准编号
	标准名称

	CFR Title 21-Part155.120
	green beans and canned wax beans


3、 CAC罐头食品相关标准

	标准编号
	标准名称

	CODEX STAN 297-2009
	Standard for canned vegetables annex on green beans or wax beans (特定蔬菜罐头-附件青刀豆罐头)


（二）标准的制修订与起草原则

本标准的修订制定基于我国罐头食品行业发展现状，综合梳理我国罐头食品质量控制技术水平，在综合对比分析我国、CAC、美国FDA相关标准基础上，遵循“先进性、适用性、有效性”的原则，修订我国现行系列罐头食品行业标准。
（三）主要修订内容说明

1、 标准名称和产品定义

CODEX STAN 297-2009蔬菜罐头规定：（1）扁豆是指使用具有菜豆属属性的，不完全成熟的，去掉尾部的豆荚，具有以下两个明显的品种，圆形：宽度不超过厚度的1 ½倍，扁平形：宽度超过厚度的1 ½倍，(2) (a)填充和第3.1.3相一致的合适的液体填充介质，(b)真空包装中的填充介质不能超过产品净沥干物重的20%，在这种情况下罐头密封形成的内压力和GMP的要求一致。（3）在密封入一个密闭容器中之前或之后，用一个合适的热加工方法进行加工以防止腐败和保证在室温储存的条件下产品的稳定性。

美国FDA规定：青刀豆罐头用符合Phaseolus vulgaris L.特性的新鲜青刀豆植物的多肉豆荚制成的食品。豆配料的任选色译和种类及形式在本节(a)(2)中加以规定。产品同水或在水中加有本节(a)(3)中规定的一种或多种任选配料而形成的适量液体介质一起装罐。该食品密封在容器中，在密封前或密封后以适当的方式进行加热杀菌，以防止败坏。

我国GB13209-1991 青刀豆罐头国家标准规定：适用于以新鲜青刀豆或法国矮生型青刀豆为原料，经切端、预煮、装罐、加盐水、密封、杀菌制成的罐头。

我国与CAC、美国FDA对青刀豆罐头产品描述或定义对比见表1。

表1  产品描述或定义对比
	标准编号
	品种规定
	装罐介质
	热处理工艺

	GB13209-1991
	新鲜青刀豆或法国矮生型青刀豆
	盐水
	密封、杀菌

	CODEX STAN 297-2009
	具有菜豆属属性的，不完全成熟的，去掉尾部的豆荚
	水，如果必要的话还有盐
	被密封在一个容器内，并在密封之前或之后加热杀菌

	FDA-§155.120
	符合Phaseolus vulgaris L.特性的新鲜青刀豆植物的多肉豆荚
	水或在水中加有规定的一种或多种任选配料而形成的适量液体介质。
(i)盐；(ii)谷氨酸一钠；(iii)肌苷酸二钠；(iv)鸟苷酸二钠；(v)水解植物蛋白；(vi)自溶酵母萃取物；(vii)营养性碳水化合物甜味剂；(viii)调味料； (ix)食用香料(人造香料除外)； (x)青椒块或红椒块，或两者的混合物，两者均可为干制品或者其它蔬菜；(xi)醋；(xii)柠檬汁或浓缩柠檬汁；(xiii)萄糖酸-δ-内酯；（xiv）薄荷叶；（xv）奶油或人造奶油
	该食品密封于容器内，并在密封前或密封后经过加热杀菌


市场调研发现，我国罐头食品生产企业实际生产的青刀豆罐头以新鲜青刀豆为主。为精简标准罐头定义同时更好的发展产品种类品，本标准修订青刀豆罐头定义为：以新鲜青刀豆为原料, 经切端、预煮、装罐、加盐水、密封、杀菌、冷却制成的青刀豆罐藏食品。

2、 感官质量等级分级

根据市场发展需求，修订质量等级分级为“优级品”和“合格品”，在原色泽、滋味气味、组织形态基础上增加“杂质”指标，对应取消缺陷技术指标，规定如下：

	项目
	优级品
	合格品

	色泽
	豆荚呈黄绿色，汤汁清
	豆荚呈黄色或黄绿色，汤汁较清，允许有少量皮屑

	滋味、气味
	具有青刀豆罐头应有的滋味及气味，无异味

	组织形态
	组织柔嫩，豆粒无显著突起，食之无粗纤维感。允许带老筋豆不超过固形物含量的5%，粗细均匀。每100g净含量中豆叶和豆梗的数量不得超过1片
	组织柔嫩，豆粒无显著突起，食之无粗纤维感。允许带老筋豆不超过固形物含量的8%，粗细均匀。每100g净含量中豆叶和豆梗的数量不得超过2片

	杂质
	无外来杂质


3、 取消“缺陷”要求

原“缺陷”要求：
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    参照QB/T 1006罐头食品检验规则编制说明，取消“缺陷分类”，借鉴CCGF 116-2008中按重要程度对检验项目分类的思路。原先标准中一般缺陷和严重缺陷的内容，可列入产品标准的感官技术要求。感官要求增加“杂质”技术指标要求。
4、 产品净含量和固形物含量：取消按罐形规定，规定下限。

原QB/T 13209-1991中的净含量和固形物含量要求：
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根据市场发展要求和现状，取消按罐形对净含量和固形物含量的规定。净含量应符合国家相关规定。固形物含量规定下限要求：不低于55%，且每批产品的平均固形物含量应不低于标示值。
5、 修订氯化钠含量
原QB/T 13209-1991中的净含量和固形物含量要求：

5.3.3 氯化钠：0.8%~1.5%。

从消费者健康角度考虑，鼓励企业生产低钠青刀豆罐头产品，本标准取消氯化钠含量下限，修订为：氯化钠含量：应不高于1.5%。
6、 卫生要求（微生物、污染物）、食品添加剂要求按照国家相关法规、规定、标准执行。食品标签、标志包装、运输、贮藏按照相关标准执行。
3、 主要试验（或验证）情况分析
本标准不涉及分析方法和指标分析测试。无。

4、 标准中如果涉及专利，应有明确的知识产权说明
本标准为罐头产品标准，不涉及专利。

5、 产业化情况、推广应用论证和预期达到的经济效果等情况
本标准自发布起已执行20多年，对罐头食品企业质量控制起了重要作用。本标准发布后，将继续推进罐头食品企业质量控制水平。

6、 采用国际标准和国外先进标准情况
本标准非等效采纳国际标准CODEX STAN 297-2009蔬菜罐头标准。本标准修订结合我国罐头行业情况，充分考虑国际标准现状，采纳相关技术要求。
7、 与现行相关法律、法规、规章及相关标准，特别是强制性标准的协调性

本标准为推荐性行业标准，与我国现行强制性国家标准没有交叉和冲突。
8、 重大分歧意见的处理经过和依据

无。
9、 标准性质的建议说明

建议以推荐性行业标准发布。
10、 贯彻标准的要求和措施建议（包括组织措施、技术措施、过渡办法、实施日期等）

建议由罐头食品行业组织及标准化组织推进标准的实施。
11、 废止现行相关标准的建议

本标准发布后，原标准GB/T 13209-1991废止。
12、 其它应予说明的事项。

无。
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