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1、 工作简况

1、 任务来源

本项目是根据国家标准化管理委员会下达2022年第三批推荐性国家标准计划及相关标准外文版计划的通知（国标委发[2022]39号），计划编号为20221318-T-469，项目名称“玉米罐头质量通则”，由全国食品工业标准化技术委员会提出并归口，由全国食品工业标准化技术委员会罐头分技术委员会执行，计划完成时间为2024年4月。

2、 起草单位和起草人分工

本标准由**共同负责起草。

主要成员：。
所做的工作：**主持全面协调工作，并且为本标准主要持笔人，负责本标准的起草、编写。**负责收集、分析国内外相关技术文献和资料，并对生产现状和发展情况进行了全面调研。**负责对各方面的意见及建议进行归纳、分析。
3、 主要工作过程

（1） 起草（草案、论证）阶段

计划下达后，根据工作安排，于2023年5月9日以网络会议形式在“腾讯会议线上”召开标准起草工作启动会议。参会人员包括行业专家、秘书处成员、起草组成员、企业代表、第三方检测机构等共计二十九人。会议主要就《玉米罐头质量通则》国家标准的前期预研工作、国内外标准比对、修订思路、工作方案进行了探讨，对原料品种质量要求、产品分类、感官要求、理化要求及缺陷判定等方面讨论，最终形成一致意见。

启动会后对行业企业的原料品种质量要求、产品分类、感官要求、理化要求及缺陷判定等方面进行调研，汇总结果见附件1。

2023年12月20日，国家标准《玉米罐头质量通则》第二次起草工作会议以网络会议的形式召开。参会人员包括行业专家、秘书处成员、企业代表、第三方检测机构等共计三十五人参加会议。与会专家和各企业代表、起草组成员就标准草案逐条进行了充分研究和讨论，形成了一致意见，并将文本和编制说明做进一步修改，形成征求意见稿。

（2） 征求意见阶段

经标委会秘书处同意，**。

（3） 审查阶段

**。

（4） 报批阶段

**。

2、 标准编制原则和主要内容的论据

1、标准编制原则

本文件的修订符合产业发展的原则，本着先进性、科学性、合理性和可操作性的原则以及文件的目标、统一性、协调性、适用性、一致性和规范性原则来进行本文件的修订工作。

本文件起草过程中，主要按GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》和GB/T 1.2-2002《标准化工作导则 第2部分：标准中规范性技术要素内容的确定方法》进行编写。

本文件修订过程中，主要参考或引用了以下标准或文件：

国际食品法典委员会（CAC）CODEX STAN 297-2015《特定罐装蔬菜标准》

GB/T 317  白砂糖

GB/T 5461  食用盐

GB/T 10786  罐头食品的检验方法

GB/T 14251  罐头食品容器通用技术要求

GB/T 20882.4  淀粉糖质量要求 第4部分：果葡糖浆

GB/T 31121  果蔬汁类及其饮料

GB/T 35883  冰糖

GB/T 41900  罐头食品代号

NY/T 523  专用籽粒玉米和鲜食玉米

QB/T 1006  罐头食品检验规则

QB/T 4093  液体糖

QB/T 4361  罐头食品包装、标志、运输和贮存

QB/T 5540  高阻隔软包装罐藏食品技术规范

QB/T 5356  果蔬发酵汁

QB/T 5605  罐藏食品复合塑料容器用高阻隔性盖膜
2、标准主要内容的论据

（1）GB/T 22369-2008标准基本情况介绍
GB/T 22369-2008《玉米罐头质量通则》国家标准由国家总局于2008年9月10日批准发布，2009年6月1日实施。本标准由全国食品工业标准化技术委员会归口。本标准自发布之日起，从未进行修订。标准实施15年来，国内外相关标准要求已经发生较大变化，行业也发生较多变化，因此亟需修订该标准，以满足行业发展的需求。

（2）主要修订的技术内容

本文件代替GB/T 22369-2008《甜玉米罐头》，与GB/T 22369-2008相比，除结构调整和编辑性改动外，主要技术变化如下：

——文件名称更改为《玉米罐头质量通则》；

——在范围章节增加了原辅材料和感官要求等的描述（见1，2008年版的第1章）；

——增加了“鲜食玉米”、“籽粒玉米”、“玉米罐头”、“玉米轴”、“串粉粒”和“瑕疵籽粒”的术语和定义（见3.1、3.2、3.3、3.4、3.5和3.6，2008年版的3.1和3.2）；

——增加了不同产品形态、不同调味方式和不同玉米种类的产品类型（见4.1，2008年版的4.1）；

——更改了产品代号标示要求，并增加了新产品类型的产品代号（见4.2，2008年版的4.2）；

——更改了原辅材料要求描述（见5.1，2008年版的5.1）；

——更改了感官要求，不再进行产品分级（见5.2，2008年版的5.2）；

——更改了固形物含量要求（见5.3，2008年版的5.3.2）；

——删除了可溶性固形物和氯化钠含量的要求（见2008年版的5.3.4）、卫生指标要求（见2008年版的5.4）和微生物指标（见2008年版的5.5）；

——删除了产品缺陷的规定，并与感官要求内容合并（见5.2，2008年版的5.4）

——删除了可溶性固形物和氯化钠检验方法（见2008年版的6.5）、卫生指标试验方法（见2008年版的6.6）和微生物指标试验方法（见2008年版的6.7）；

——更改了标签要求（见8.2，2008年版的8）；

——增加了软包装罐头包装应满足的要求（见8.3）

① 范围章节中的描述

本文件界定了玉米罐头的术语和定义，规定了玉米罐头的原辅材料、感官要求、理化指标等要求，描述了相应的试验方法，规定了检验规则和标志、包装、运输和贮存的内容，同时给出了便于技术规定的产品分类及代号。

本文件适用于玉米罐头的生产、检验和销售。
② 规范性引用文件根据文本进行调整。
  ③术语和定义

   a、结合当前市场玉米罐头产品的形状规格，修订了部分术语和定义，如下：

鲜食玉米 fresh corn：乳熟期适宜采收的玉米果穗，主要包括糯玉米、甜玉米、甜加糯玉米等种类。

籽粒玉米 grain corn：完全成熟的干籽粒玉米果穗。

玉米罐头 canned corn：以新鲜、冷藏、冷冻的鲜食玉米和（或）籽粒玉米为主要原料，添加或不添加辅料，经预处理、装罐、密封、杀菌等工艺制成的罐藏食品。

 b、根据生产加工及产品质量描述的需要，增加了部分术语和定义，其中“玉米轴”根据“玉米芯的营养成分分析（陈家明,余稳稳,吴晖等.玉米芯的营养成分分析[J].现代食品科技,2012,28(08):1073-1075.DOI:10.13982/j.mfst.1673-9078.2012.08.040.）”一文中对玉米芯的定义，结合GB/T 15069《罐头食品机械术语》和DB15/T 3078《发酵玉米芯生产技术规范》中对玉米芯和GB 2763《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》中对玉米轴的描述，定义为“玉米果穗去籽脱粒后的穗轴，包括其内部材质较软的轴芯，又名玉米芯”。
如下：

玉米轴 corn cob：玉米果穗去籽脱粒后的穗轴，包括其内部材质较软的轴芯，又名玉米芯。

串粉粒 mixed pollen grains：非种子原因导致不同品种间植株发生串粉，从而在玉米果穗上呈现出性状不同的籽粒。

瑕疵籽粒 Blemished grains：受到病虫害或非正常加工工艺的外力损伤等导致异常颜色的籽粒以及淀粉粒。
④产品分类

参照市场产品的类别和新品开发的需要，根据产品中玉米的形态、调味方式和汤汁的类型进行了产品分类，具体如下：

按产品形态不同分为：

——整穗/段装鲜食玉米罐头：以符合鲜食玉米特性的干净、饱满的新鲜、冷藏或冷冻的玉米果穗作为原料，切断或不切断，添加或不添加水、食用盐等辅料，经预处理、装罐、密封、杀菌加工而制成的罐藏食品。

——整粒鲜食玉米罐头：以符合鲜食玉米特性的干净、饱满的新鲜、冷藏或冷冻的玉米粒作为主要原料，添加或不添加水、食用盐等辅料，经预处理、装罐、密封、杀菌加工而制成的罐藏食品。

——糊状玉米罐头：以部分整粒和（或）非整粒的新鲜、冷藏或冷冻的鲜食玉米和（或）切碎或不切碎籽粒玉米颗粒为主要原料，加入玉米粒浆液或用其他辅料制成的糊状半流体，经装罐、密封、杀菌加工而制成的具有糊状特性的罐藏食品。

按调味方式和汤汁不同分为：

（1）原味玉米罐头

——无水型：不含有汤水。

——清水型：汤汁为清水。

（2）调味玉米罐头

——盐水型：汤汁为食用盐的水溶液。

——糖水型：汤汁为白砂糖、冰糖、果葡糖浆或液体糖的水溶液。

——甜味剂型：汤汁为甜味剂的水溶液。

——果蔬汁型：汤汁为水果汁（浆）、蔬菜汁（浆）、浓缩果汁（浆）或浓缩蔬菜汁（浆）的水溶液。

——混合型：汤汁为食用盐、白砂糖、冰糖、果葡糖浆、液体糖、甜味剂、果蔬汁（浆）、浓缩果蔬汁（浆）、果蔬发酵汁、或其它调味料和食品添加剂等两种或两种以上物质的水溶液。

按玉米种类不同分为：

——甜玉米：以符合甜玉米特性的干净、饱满的新鲜、冷藏或冷冻的玉米果穗或玉米粒作为原料，切断或不切断，添加或不添加水、食用盐和食品添加剂等辅料，经预处理、装罐、密封、杀菌加工而制成的罐藏食品。

——糯玉米：以符合糯玉米特性的干净、饱满的新鲜、冷藏或冷冻的玉米果穗或玉米粒作为原料，切断或不切断，添加或不添加水、食用盐和食品添加剂等辅料，经预处理、装罐、密封、杀菌加工而制成的罐藏食品。

——甜加糯玉米：以符合甜加糯玉米特性的干净、饱满的新鲜、冷藏或冷冻的玉米果穗或玉米粒作为原料，切断或不切断，添加或不添加水、食用盐和食品添加剂等辅料，经预处理、装罐、密封、杀菌加工而制成的罐藏食品。

——混合型玉米：以两种或两种以上符合鲜食玉米和（或）籽粒玉米特性的干净、饱满的新鲜、冷藏或冷冻的玉米果穗或玉米粒作为原料，切断或不切断，添加或不添加水、食用盐和食品添加剂等辅料，经预处理、装罐、密封、杀菌加工而制成的罐藏食品。

  ⑤产品代号

修订产品代号可按照GB/T 41900根据实际需要进行标示，增加了新产品类型的代号：

表1　产品代号

	项  目
	产品代号

	
	无水型
	清水型
	盐水型
	糖水型
	甜味剂型
	果蔬汁型
	混合型

	整穗玉米罐头
	甜玉米
	8131 SN
	8131 SW
	8131 SB
	8131 SS
	8131 SA
	8131 SJ
	8131 SM

	
	糯玉米
	8131 WN
	8131 WW
	8131 WB
	8131 WS
	8131 WA
	8131 WJ
	8131 WM

	
	甜加糯玉米
	8131 AN
	8131 AW
	8131 AB
	8131 AS
	8131 AA
	8131 AJ
	8131 AM

	
	混合型玉米
	8131 MN
	8131 MW
	8131 MB
	8131 MS
	8131 MA
	8131 MJ
	8131 MM

	段装玉米罐头
	甜玉米
	8132 SN
	8132 SW
	8132 SB
	8132 SS
	8132 SA
	8132 SJ
	8132 SM

	
	糯玉米
	8132 WN
	8132 WW
	8132 WB
	8132 WS
	8132 WA
	8132 WJ
	8132 WM

	
	甜加糯玉米
	8132 AN
	8132 AW
	8132 AB
	8132 AS
	8132 AA
	8132 AJ
	8132 AM

	
	混合型玉米
	8132 MN
	8132 MW
	8132 MB
	8132 MS
	8132 MA
	8132 MJ
	8132 MM

	整粒玉米罐头
	甜玉米
	8133 SN
	8133 SW
	8133 SB
	8133 SS
	8133 SA
	8133 SJ
	8133 SM

	
	糯玉米
	8133 WN
	8132 WW
	8132 WB
	8132 WS
	8132 WA
	8132 WJ
	8132 WM

	
	甜加糯玉米
	8133 AN
	8132 AW
	8132 AB
	8132 AS
	8132 AA
	8132 AJ
	8132 AM

	
	混合型玉米
	8133 MN
	8132 MW
	8132 MB
	8132 MS
	8132 MA
	8132 MJ
	8132 MM

	糊状玉米罐头
	甜玉米
	8134 SN
	-
	8134 SB
	8134 SS
	8134 SA
	8134 SJ
	8134 SM

	
	糯玉米
	8134 WN
	-
	8132 WB
	8132 WS
	8132 WA
	8132 WJ
	8132 WM

	
	甜加糯玉米
	8134 AN
	-
	8132 AB
	8132 AS
	8132 AA
	8132 AJ
	8132 AM

	
	混合型玉米
	8134 MN
	-
	8132 MB
	8132 MS
	8132 MA
	8132 MJ
	8132 MM


  ⑥原辅材料要求

参考NY/T 523-2020 《专用籽粒玉米和鲜食玉米》修订了玉米原料的要求。按照行业调研和现状增加了部分辅料的技术要求，如下：

籽粒玉米和鲜食玉米：应符合NY/T 523的要求。

果葡糖浆：应符合GB/T 20882.4的要求。

冰糖：应符合GB/T 35883的要求。

液体糖：应符合QB/T 4093的要求。

浓缩果蔬汁（浆）和果蔬汁（浆）：应符合GB/T 31121的要求。

果蔬发酵汁：应符合QB/T 5356的要求。
  ⑦感官要求

在原色泽、滋味气味、组织形态基础上，参照（CAC）CODEX STAN 297-2015《特定罐装蔬菜标准》和FDA法规 21CFR 155.130《玉米罐头》和行业现行水平对指标进行了细化和提高调整；原来的分级指标较主观不易判断，特不再进行分级，色泽中删除了具体的颜色指示，因现有产品的品种多样比如花糯玉米等形式，滋味、气味进行了合并，组织形态根据固形物和汤汁分别进行了要求，玉米穗丝使用长度和个数来描述，在实际观察中容易理解且操作性强，具体如下：

表2　感官要求
	项  目
	感官要求

	
	整穗/段装玉米罐头
	整粒玉米罐头
	糊状玉米罐头

	色泽
	呈该类别玉米罐头应有的色泽

	滋味、气味
	具有该类别玉米罐头应特有的滋味、气味，无不良气味和异味

	组织形态
	固形物
	籽粒比较整齐，软硬较适度；玉米轴芯无昆虫；每200 g固形物，玉米轴碎片总体积应≤1 cm3/，玉米苞叶碎片总面积应≤5 cm2，玉米花丝每根不应长于180 mm，瑕疵籽粒总数不应多于7个
	籽粒比较整齐，软硬较适度；
每400 g固形物，玉米轴碎片总体积≤1 cm3，玉米苞叶碎片总面积≤5 cm2，玉米花丝数目≤10根且每根不得长于80 mm，瑕疵籽粒不得多于7个
	具有半片或细碎的玉米粒，内容物呈糊浆状，稠度较均匀，软硬较适度，长期贮存不分层；每600 g固形物，玉米轴碎片总体积≤1 cm3，玉米苞叶碎片总面积≤5 cm2，玉米花丝数目≤10根且每根不得长于50 mm，瑕疵籽粒不得多于10个

	
	汤汁
	汤汁细腻均匀（除无水型外），混合型汤汁静置后可有少量微粒沉淀

	杂质
	无正常视力可见外来杂质

	a无水型原味玉米罐头除外。


⑧理化指标
根据（CAC）CODEX STAN 297-2015《特定罐装蔬菜标准》和FDA法规 21CFR 155.130《玉米罐头》对玉米罐头的要求中，有液体包装介质的玉米罐头固形物含量的要求均为≥61%，为满足产品进出口的一致性，并结合市场调研情况将除无水型外的整粒玉米罐头修改为≥61%，增加除无水型外整穗/段装玉米罐头固形物含量≥90%的要求；因不同产品类型中添加的辅料不一样，无法针对不同产品类型得到具体的可溶性固形物的含量的要求，特将不同产品类型统一要求为除无水型玉米罐头外≤15%；根据行业调研发现现在很多产品中不再添加食用盐，所以不再对氯化钠含量进行要求；因产品根据不同调味方式，其最终的可溶性固形物变化较大，无法判定是玉米自行渗出还是添加的辅料导致，遂不再对可溶性固形物进行要求；具体如下：
表3　理化指标
	项  目
	理化指标

	
	整穗/段装玉米罐头
	整粒玉米罐头
	糊状玉米罐头

	固形物含量a，%            ≥
	90
	55
	-

	净含量
	应符合相关标准和规定，每批产品平均净含量不低于标示值

	a 无水型原味玉米罐头外。


⑨包装、标志、运输和贮存
QB/T 4631标准里已经涵盖GB 7718和GB 28050的要求，满足QB/T 4631要求即可；删除罐头固形物含量的要求，符合净含量的相关要求即可，净含量前文5.3已规定；增加鼓励标明产品类别，可根据产品分类进行标示，比如按玉米形态、玉米种类、调味方式和所用汤汁不同作相应标示，举例“清水型段装甜鲜食玉米”或“原味段装糯玉米”。
增加了软包装罐头和金属包装罐头的包装应满足的要求，如“软包装玉米罐头的包装应具有高阻隔性，符合QB/T 5540和QB/T 5605的有关规定。金属包装应符合GB/T 14251的有关规定。”

3、 主要试验（或验证）情况

本标准不涉及分析方法和指标分析测试，所规定的技术要求已在长期的生产实践中得到验证。本标准技术内容合理、可行，具有较强的适用性。

4、 与国际、国外对比情况

本标准制定过程中查到的国外相关标准如下：

（1）美国罐头食品相关标准

	标准编号
	标准名称

	21CFR 155.130
	Canned corn


（2）CAC罐头食品相关标准

	标准编号
	标准名称

	CODEX STAN 297-2015
	Standard for certain canned vegetables


（3）本标准与国外相关标准的对比情况
	关键指标
	GB/T 22369-XXXX

《玉米罐头质量通则》
	CODEX STAN 297-2015
	21CFR 155.130

	玉米原料品种
	包含所有鲜食玉米和籽粒玉米的品种
	Zea mays saccharata L. 
	Zea mays L. 

	色泽
	呈该类别玉米罐头应有的色泽
	白色或黄色甜玉米的干净完好籽粒制成的产品。
	⻩⾊（⾦⾊）或⽩⾊类型的多汁甜⽟⽶，整粒或部分完整的切粒

	滋味、气味
	具有该类别玉米罐头应有的滋味、气味，无不良气味和异味
	糊状玉米罐头应呈现细腻但不过度流动的粘稠度，或者浓稠但不是过干或糊状的粘稠度，以使两分钟后能够看见适度而不是过度分离的游离液体。
	无

	组织形态
	固形物：

整穗/段装玉米罐头：籽粒比较整齐，软硬适度；玉米轴芯无昆虫；每200 g固形物，玉米轴碎片总体积应≤1 cm3，玉米苞叶碎片总面积应≤5 cm2，玉米花丝每根不应长于180 mm，瑕疵籽粒总数不应多于7个；

整粒玉米罐头：籽粒比较整齐，软硬适度；每400 g固形物，玉米轴碎片总体积≤1 cm3，玉米苞叶碎片总面积≤5 cm2，玉米花丝数目≤10根且每根不得长于80 mm，瑕疵籽粒不得多于7个；

糊状玉米罐头：具有半片或细碎的玉米粒，内容物呈糊浆状，稠度较均匀，软硬适度，长期贮存不分层；每600 g固形物，玉米轴碎片≤1 cm3，，玉米苞叶碎片≤5 cm2，玉米花丝数目≤10根且每根不得长于50 mm，瑕疵籽粒不得多于10个。

汤汁：细腻均匀（除无水型外），混合型汤汁静置后可有少量微粒沉淀（无水型原味玉米罐头除外）；
无正常视力可见外来杂质。
	玉米罐头：

玉米棒和苞叶碎片≤7 cm2/400 g或≤1 cm3/400 g，花丝每28g中≤180mm;受到病虫害损伤影响或呈现异常颜色的籽粒每400g中不得多于7个；带有一片玉米棒或坚硬物质的籽粒＜2%m/m;完全张开的籽粒＜20%m/m。
糊状玉米罐头：

玉米棒和苞叶碎片≤7 cm2/600 g或≤1 cm3/600 g，花丝每28g中≤150mm。
	玉米罐头：

玉米棒≤1 cm3/400 g，苞叶碎片7 cm2/400 g，花丝每28g中≤180mm;受到病虫害损伤影响或呈现异常颜色的籽粒每400g中不得多于7个。
糊状玉米罐头：

玉米棒≤1 cm3/400 g，苞叶碎片7 cm2/400 g，花丝每28g中≤150mm；受到病虫害损伤影响或呈现异常颜色的籽粒每600g中不得多于10个，具有一致性。

	理化指标
	固形物含量≥55%
	固形物含量≥61%
	固形物含量≥61%


本标准修订过程中未测试国外的样品。

本标准水平为国际领先水平。
5、 在标准体系表中的位置，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

本专业领域的标准体系框架如图。
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本标准属于“食品（14）-罐头（05）-罐头食品（01）-蔬菜类罐头（04）/粮谷类罐头（06）”。

本标准与现行相关法律、法规、规章及相关标准协调一致。

6、 重大分歧意见的处理经过和依据

无。

7、 标准性质的建议说明

建议本标准的性质为推荐性国家标准。

8、 贯彻标准的要求和措施建议

建议本标准批准发布12个月后实施。

9、 废止现行相关标准的建议
本标准实施时，代替GB/T 22369-2009《 甜玉米罐头》。

10、 其他应予说明的事项

无。
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