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前    言 

本标准按照 GB/T 1.1-2009 给出的规则起草。 

本标准由中国轻工业联合会提出。 

本标准由全国饮料标准化技术委员会（SAC/TC 472）归口。 

本标准起草单位：…… 

本标准主要起草人： …… 

本标准为首次发布。 
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浓缩梨汁 

1 范围 

本标准规定了浓缩梨汁的术语和定义、产品分类、技术要求、试验方法、检验规则、标志、包装、

运输和贮存。 

本标准适用于第 3 章所定义的浓缩梨汁。本标准只适用于浓缩梨清汁。 

2 规范性引用文件 

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。

凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。 

GB 2763      食品安全国家标准  食品中农药最大残留限量 

GB 5009.157  食品安全国家标准  食品中有机酸的测定 

GB 7718      食品安全国家标准  预包装食品标签通则 

GB/T 10789   饮料通则 

GB/T 12143   饮料通用分析方法 

GB/T 12456   食品中总酸的测定 

GB 17325     食品安全国家标准 食品工业用浓缩液（汁、浆） 

GB/T 18963   蜂蜜中羟甲基糠醛含量的测定方法 液相色谱-紫外检测法 

GB/T 18963   浓缩苹果汁 

GB 28050     食品安全国家标准  预包装食品营养标签通则 

GB/T 31121   果蔬汁类及其饮料 

3 术语和定义 

   GB/T 10789 和 GB/T 31121 界定的以及下列术语和定义适用于本文件。 

3.1  

浓缩梨汁 pear juice concentrate  

以梨为原料，采用物理方法获取的可以发酵但未发酵，经物理方法除去一定比例的水分获得的浓缩

液，加入其加工过程中除去的等量水分复原后具有梨汁应有特征的制品。 

可回添香气物质和挥发性风味成分，但这些物质或成分的获取方式必须采用物理方法，且只能来源

于梨。可添加通过物理方法从梨中获得的纤维、果粒。 

4 技术要求 

4.1 原料要求 

梨应新鲜、成熟、洁净，腐烂率小于 5%，并应符合 GB 2763 等相应的食品标准和有关规定。不

得添加糖（包括食糖、淀粉糖等）、其它果蔬汁等非梨源性物质。 

4.2 感官要求 

    应符合表1的规定。 
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表 1  感官要求  

项    目 浓缩梨汁 

色    泽 具有浓缩梨汁应有的色泽。 

滋味及气味 复原后具有梨汁应有的香气和滋味，无异味。 

状    态 产品均匀透明。 

杂    质 无正常视力可见外来异物。 

4.3 理化要求 

应符合表 2 的规定。 

表 2  理化要求 

项    目 浓缩梨汁 

可溶性固形物(20℃，以折光计)/（%）                               ≥ 66.0 

总酸(以柠檬酸计)/(g/100mL)                                       ≥      0.6 

羟甲基糠醛/(mg/L)                                                ≤ 20 

富马酸/(mg/L)                                                    ≤ 6.5 

乳酸/(mg/L)                                                      ≤ 650 

浊度/(NTU)                                                      ≤ 3.0 

氨基态氮/(mg/L)                                                  ≥ 80 

熊果苷/(mg/L)                                                    ≥ 100 

钾
a
 /(mg/L)                                                      ≥ 1000 

果胶试验 阴性 

淀粉试验 阴性 

注 1：检测项目除可溶性固形物、总酸外，其余项目在可溶性固形物为 11.0%的条件下测定。
 

a
只有少数产品的钾离子含量低于 1000 mg/ L，但不应低于 800 mg/ L。 

4.4 食品安全要求 

应符合 GB17325 的规定。 

5 试验方法 

5.1 试样制备 

浓缩梨汁试样：用水将浓缩梨汁样品稀释至可溶性固形物为11.0%。 

5.2 原料检查 

5.2.1 抽样 

按照送果车辆总数的5％进行抽样，每车30t以内抽40kg，30t以上抽60kg，将随机抽取的加工用梨

进行混合，再称取5～10kg进行检验。 

5.2.2 检验 

称取梨的总质量，然后将腐烂部分全部剔除并收集、称量，计算腐烂率。 

5.2.3 结果计算 

按式（1）计算 

X=(m1/m2)×100% ……..(1) 

式中： 
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X——原料梨的腐烂率（质量分数），%； 

m1——原料梨腐烂部分的质量，单位为千克（kg）； 

m2——原料梨样品总质量，单位为千克（kg）。 

5.3 感官检查 

5.3.1 色泽、状态和杂质      

取约 50 g 混合均匀的浓缩梨汁样品于无色透明的容器中，置于明亮处，观察其色泽、状态和杂质。 

5.3.2 滋味及气味  

    取约 50 g 混合均匀的浓缩梨汁样品，加水复原成可溶性固形物为 11.0%后，嗅其气味，品尝其滋

味。 

5.4 可溶性固形物 

按 GB/T 12143 规定的方法进行检验。 

5.5 总酸 

按 GB/T 12456 规定的酸碱滴定法进行检验。 

5.6 羟甲基糠醛 

按 GB/T 18932.18 规定的方法进行检验。 

5.7 乳酸、富马酸 

按 GB 5009.157 规定的方法进行检验。 

5.8 浊度 

    按 GB/T 18963 规定的方法进行检验。 

5.9 氨基态氮 

    按 GB/T 12143 规定的方法进行检验。 

5.10 熊果苷 

    按附录 A 方法进行检验。 

5.11 钾 

    按 GB/T 12143 规定的方法进行检验。 

5.12 果胶试验 

按 GB/T 18963 规定的方法进行检验。 

5.13 淀粉试验 

按 GB/T 18963 规定的方法进行检验。 

 

6 检验规则 
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6.1 组批与抽样 

6.1.1 由生产企业按照其相应的规定确定产品的批次。 

6.1.2 每批产品取样分三次进行，在灌装过程中分别在第一个包装灌装完后、中间包装灌装完后和最后

一个包装灌装完后取等量样品，混匀后分装。 

6.1.3 对无菌灌装的产品，每次取样至少两个无菌袋，每袋不少于1L。 

6.1.4 对于非无菌灌装产品，可用样品瓶取样，每次取1瓶，每瓶不少于2L。 

6.2 出厂检验 

6.2.1 每批产品出厂时由企业按本标准进行检验，符合标准要求方可出厂。 

6.2.2 出厂检验项目：除对感官要求、可溶性固形物、总酸、羟甲基糠醛、富马酸、乳酸、浊度、果胶、

淀粉进行检验外，还应对菌落总数、大肠菌群、霉菌和酵母进行检验。 

6.3 型式检验 

6.3.1 型式检验项目：4.2～4.4 规定的全部项目。 

6.3.2 一般情况下，每年需对产品进行一次型式检验。发生下列情况之一时，应进行型式检验。 

    ——原料、工艺发生较大变化时； 

——停产半年后重新恢复生产时； 

——出厂检验结果与上一次记录有较大差别时。 

6.4  判定规则 

6.4.1 检验结果全部合格时，判定整批产品合格。 

6.4.2 若微生物指标检验结果不合格，则判定整批产品不合格，不得复检。 

6.4.3 检验结果中有不超过两项（含两项）不符合本标准时，可在同批产品中加倍抽样进行复检，以复

检结果为准。若复检结果仍有一项不符合本标准，则判定整批产品不合格。 

6.4.4 若有三项以上（含三项）不符合本标准，直接判定整批产品不合格。 

7 标志、包装、运输和贮存 

7.1 标签 

标签应符合GB 7718、GB 28050的有关规定。 

7.2 包装 

    产品包装应符合相关的食品安全国家标准和有关规定。 

7.3 运输和贮存 

7.3.1 产品在运输过程中应避免日晒、雨淋、重压。 

7.3.2 浓缩梨汁应根据相应要求进行运输和贮存，宜在 4℃以下贮存，可在常温下运输（无菌包装产品

除外）。 

7.3.3 不应与有毒、有害、有异味、易挥发、易腐蚀的物品混装、运输或贮存。 

7.3.4 应在清洁、避光、干燥、通风、无虫害、无鼠害的仓库内贮存。 
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附录 A 

（规范性附录） 

浓缩梨汁中熊果苷的检测方法 

 

A.1 方法原理 

    试样经处理，过滤后进高效液相色谱仪，经反相色谱分离后，根据保留时间和峰面积进行定性和定

量。 

A.2 实验仪器与试剂 

    分析天平（精确到 0.00001 g）；高效液相色谱仪；三频数控超声波清洗器；循环水式真空泵；高

速冷冻离心机；熊果苷标准品（纯度大于 99%）；乙酸（色谱纯）；甲醇（色谱纯）；超纯水。 

A.3 色谱参考条件 

A.3.1 色谱柱：Merck RP-18 色谱柱 250mm，或有相当分离效果的色谱柱。 

A.3.2 柱温：30℃。 

A.3.3 流动相:水:乙酸:甲醇=200:1.1:3，0.22 m 膜过滤后超声脱气 10min。 

A.3.4 流速：0.8mL/min。 

A.3.5 进样量：10μL。 

A.3.6 检测器：PDA 或 UV 检测器 280nm。  

A.4 样品制备 

浓缩梨汁样品稀释 60 倍后，取 20mL 样品进行离心（离心条件：4000r/min, 10min）弃沉淀得上

清液，取上清液稀释 10 倍后，0.22 μm 水系针头式过滤器过滤后直接进样。 

A.5 标准曲线制作 

    准确称取 10mg 熊果苷标准品溶于 10mL 的双蒸水中，充分混匀配制成 1mg/mL 母液，将其进行

梯度稀释，浓度分别为：0.005，0.010，0.025，0.050，0.100mg/mL。进样后分别以峰面积为横坐标、

浓度为纵坐标绘制标准曲线（此标准曲线适用于 10%果汁含量的样品检测，如果果汁含量超过 10%需

要根据实际情况稀释到 10%果汁含量进行检测，或者根据样品中熊果苷的浓度重新建立标准曲线进行

测试，可增加称样量或降低标准系列浓度，应保证样品检测数值在标准曲线的三分之一到三分之二左右

范围，确保定量准确）。 

A.6 高效液相色谱法检测市售饮料 

A.6.1 标准品 HPLC 色谱图 
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图 1 熊果苷标准品 HPLC 谱图 

A.6.2 标准品质谱图 

m/z
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0
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20120921_LIZHI_ST_1 291 (5.685) Cm (287:295) 1: TOF MS ES- 
7.92e4331.0932

330.8562321.0872 329.6409328.5121326.9305
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332.0995

334.0769

333.1024

335.0884 336.0803
343.2913338.9482337.0594 340.9133 341.4028

 

图 2 熊果苷标准品 m/z=331 附近 MS/MS 质谱图 

A.7 计算 

以峰面积为横坐标、浓度为纵坐标绘制标准曲线。根据标准曲线得到线性方程，要求 r 值范围为

0.999～0.9999。测试样品的峰面积代入线性方程即可得熊果苷的浓度。根据标准曲线计算出进样浓度，

再由称样量及稀释倍数得到样品中的含量结果。计算结果至少保留两位有效数字，依据仪器检测限，提

供实测值。 

A.8 质量控制 
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A.8.1 进样前后均需进一次标准品（精密度不得超过 5%）。 

A.8.2 在重复性条件下获得的两次独立测定结果的绝对差值不得超过算术平均值的 10%。 

A.9 注意事项 

A.9.1 标样称量需用十万分之一天平精确称取； 

A.9.2 配制好的标样储备液 0～4℃保存时间最多 2 个月，否则会降解变化； 

A.9.3 市售含果肉果汁成品无需匀浆，直接过滤进样；  

A.9.4 色谱柱需选择 250mm 的长柱。样品组成复杂，熊果苷出峰时间附近有较多干扰物质杂峰，短柱

不易分开，会造成结果误判。 

 

 

 

 

 


