ICS 67.080.10
CCS X 74

(m .

Tt AR 4

~

F0

23

QB/T

B | A -

XX/T XXXXX—XXXX

XXXX = XX = XX & %5

R ek

Canned fruit puree

CHESR & AR

(AREEZ 52 R ] 20210806 )

XXXX — XX — XX SCHE

&



XX/T XXXXX—XXXX

—_r

A

]l

ASCAFZIRGBIT 1.1—2020 (bt TAESM 218 ArdEAb ST S5 R AT BRI Y F R 2
L,
A E R DB A 24
AR A A AR F R T R Sk HiRZ 4 (SACITC64/SC2) A,
AT LA
AT BN
AN E IR RAT -



XX/T XXXXX—XXXX

RofetEL

1 SEE

ASCAHE T RIEHEL VR E - BUL, R R AR M EF IR, MR T NIRRT, WE T
AR brdi ARZE. Q3. BRAMCAFRI A S, R T T HRE K7 fh 7 B A
ARG T R AL L IR .

2 MetsIRAxH

TN SCA AR I P 2 S B S R ) PR T AR AR SC AR A AN TT D (1 2% R o e, 3 H I 51 ST A
3% H H6 B AR AR TE FH T A S ANy H AR 51 S, HsohioARs CREE T g e &M T4
A

GB/T 317 bk

GB5009.88 & EZARE & i E S A 4R R e

GB 5749 AiHH/K DA bR

GB 7098 &fh A EEbrUE  FELEM

GB 7718 &ih A bRUE T %E & S bR IE

GB/T 10786 itk £ i A6 7 ¥

GB 28050 & i aE KARAE PlELEE & 5 S IR br s i |

GB/T XXXX HELEMICT

QB/T 1006 3k £ A IR AL

QB/T 4631 fEk B mALE. fn&. BT

3 ARIBAMZEX

FANARER E SUEH T A
3.1

SURHESL  canned fruit puree

PL—FhEl 2 Fhr et K SRR (B0 I T/KE. Byt CGR) FNFEER, LA, e, HE (ar
WK B B9 IRGERET G - BHEREMEAERRIMAL. EFRmunsE) « BE. kY%
BN S . ERE . EEL R B EE L EEA, KRASFEREAET75% JRESED KRR
LB i o

G KBRS EFEFEEAKEM (8D ImTKRRE. Bt GB %%,
4 FEEAEREKS
4.1 FERH%E

WAL IS

—HUR BV . RS A S HUIR RRIRA R R Ve ik

— PR Rk e H SIS — 3, AEYORRIRA R R Ve k.
4.2 ERKRS

[ S8 GB/T XXXX MR 45 52 br s Z AT AR 7R o

5 EXR



XX/T XXXXX—XXXX

(4]

A REREK
51.1 K
N FF 4 GB 5749 HIMLE -
.20 KRR
LR RCERGE E UR IE S, JoE A U
.3 b
N FF A GBIT 317 HIHILAE -
L4 FAl R AR R
JSL A5 A AR HE I RILE o
B S INFIRNE IR SR
JSLAE A AR HE T RILE o
5.2 BE
RFFE R 1 HIHUE .

()]

[&)]

o 4
-
o E

[‘ﬂl

REEKX
TiH K
SRz BAHZTRBAREE, GFH8—8 RTRNAGAERBEMEaIR
A SN B Z 5B R A AR, TBRR
VR | BEERE, B8 DURME. TGS NS TR MU E Y 8, A RE P R SO
AT %, RTFFLEHITH, AREREERERE, LHET
e Hujk FFE R, BREHL ORI ZUMG BRI RIS — 8, FURAI. FTH BRI G P S N R R T
P EY 8 ARAPRERBIR, RATEL T, DRERERE, T&HT
Pl TCIEHE AT T R W) 2R 5
5.3 Ik
A G R 2 E -
B{LiEHR
m o H f& ¥
AT TEY(20°C, DL, % < 35
FiME/ (90g,cm/30s) <12
R frergE, g/100g = 0.65
54 A2E5=

NFF AR AR UERT I E o B PR S B AR T AR E
5.5 Bm&Ze
N4 GB 70981 Eisk .

6 RIWHE



XX/T XXXXX—XXXX

6.1 BE

TEZEiH20°CHS, BURVEFEN10 g~20 gB T HEE Y, 781 min WS HE OIS . HAt 2D R 1% GB/T
107864 5E i T 1 A5 565

6.2 B
6.2.1 TFLRMERYD
& GBIT 10786 FlL7E i1 /5 5K 56 o
6.2.2 FHHEE
6.2.2.1 FRELZ 90 g MIRVEHEA T hetr, FEAIRFERIRFFLE 15°C~35°CZ[H],

6.2.2.2 JCREHBAE RIS, WEACHUE LR SETOAE. MRANRETONE, WiE
RV e AT 2 JUR e e R R KT

6.2.2.3 KIEFESMATRRICK, TIPS, 5 6.2.2.1 fIFE MBI ML, s3]
BN LS TR R . QR D E LR, @Rt K R ERR AR, FN R RITE T
I, 30s )5, WAL P Ra AL E, SBURKR LRI, 28U R RS R .

6.2.3 RERLTH

1% GB5009.88 1L & 1 /5 154856 -
6.2.4 BEE

1 GBIT 10786 HLiE 1) /7 1L 5 -
6.2.5 BRRL

i GB 7098 ¥IiE 1) /7 ik 5 o

7 RN
R QBIT 1006 [RLAE o JEH BR L 18 & I kB Y& & EYHR ey ) iR H .
8 IRE. frn. B, SWANE

8.1 FEFRZERN T4 GB 7718 GB 28050 A A5 FHi5E .
8.2 FAMMFIELEE. bR, AR TS QBIT 4631 HIFLE




	前言
	1　 范围
	2　 规范性引用文件
	3　 术语和定义
	4　 产品分类及代号
	4.1　 产品分类
	4.2　 产品代号

	5　 要求
	5.1　 原辅料要求
	5.1.1　 水
	应符合GB 5749的规定。
	5.1.2　 水果原料
	5.1.3　 白砂糖
	应符合GB/T 317的规定。
	5.1.4　 其他原辅材料
	应符合相应标准的规定。
	5.1.5　 食品添加剂和营养强化剂

	5.2　 感官
	应符合表1的规定。

	5.3　 理化
	5.4　 净含量
	5.5　 食品安全

	6　 试验方法
	6.1　 感官
	6.2　 理化
	6.2.1　 可溶性固形物
	6.2.2　 黏稠度
	6.2.2.1　 称取约90 g的果泥样本于烧杯中，样本温度应保持在15℃~35℃之间。
	6.2.2.2　 把稠度计放在平整的桌面，观察水平仪的气泡是否在中心位置。如果不是在中心位置，则通过调节左右2颗脚座高度调整水平度。
	6.2.2.3　 检查样品槽内干燥无水，压下弹簧门关闭样品槽，将6.2.2.1的样品倒入样品槽，按动弹簧门上的锁扣使弹簧门瞬间弹起（注意用力要轻缓，避免按压太重导致设备整个震动），同时用秒表开始计时，30 s后，观看样品在流槽中流动的位置，读取底板上的刻度值，该数值即为样品的黏稠度。

	6.2.3　 总膳食纤维
	6.2.4　 净含量
	6.2.5　 食品安全


	7　 检验规则
	8　 标签、标志、包装、运输和贮存
	8.1　 产品标签应符合GB 7718、GB 28050及有关规定。
	8.2　 产品的包装、标志、运输和贮存应符合QB/T 4631的规定。


