
《竹笋罐头》行业标准编制说明 

（征求意见稿） 

标准起草工作组 202x-x 

一、 工作概况 

1、任务来源 

本项目是根据《工业和信息化部办公厅关于印发 2024 年第二批行业标准制修订和外文版项目计划的通知》（工信厅科函〔2024〕

191 号），计划编号为: 2024-0656T-QB，项目名称“竹笋罐头”，主要起草单位：中国罐头工业协会、中国食品发酵工业研究院有限

公司、浙江耕盛堂生态农业有限公司等，计划应完成时间 2025 年 11 月。 

2、主要工作过程 

（1）起草（草案、论证）阶段： 

2024 年 6 月，标准立项之后，罐头分技术委员会秘书处开始着手组织该标准的修订工作。2024 年 6 月，罐头分委会秘书处发出筹

建《竹笋罐头》行业标准起草工作组的通知，征集起草单位，并调研旧版标准使用情况和出现的问题。2024 年 7 月完成起草工作组组

建，起草单位变更。2024 年 8~12 月调研竹笋罐头产品市场情况，并查找国内外相关标准，进行梳理分析。2025 年 2~3 月，与起草组

沟通方案。 

2024 年 8 月牵头单位及秘书处于北京组织召开了《竹笋罐头》行业标准启动会，会议就标准修订思路、指标框架、工作分工进行

了讨论，并初步形成标准制定工作方案：逐步推进产品及市场调研、主要技术指标数据测定和收集、草案编写等工作。 

2024 年 9 月~12 月，秘书处发出了调研通知，并收集企业返回的数据，期间多次就数据和实施情况与上下游企业进行沟通。 

2024 年 2 月，秘书处于浙江召开了起草工作会议，针对标准文本草案进行了详细讨论。 

2024 年 3 月，秘书处经过与牵头单位和起草组多番探讨，最终形成征求意见稿，并于 4 月开始全社会征求意见。 



（2）征求意见阶段 

（3）审查阶段 

（4）报批阶段 

3、主要参加单位和工作组成员及其所作的工作等 

本标准主要单位成员包括：。 

主要成员：。 

所做的工作：xx 统筹标准总体工作，推动标准顺利编制，xx 负责收集、分析国内外相关技术文献和资料，xx 对生产现状和发展

情况进行了全面调研。xx 负责对各方面的意见及建议进行归纳、分析。xx 负责本标准其他材料的编制。 

二、 标准编制原则和主要内容 

1、 标准编制原则 

本标准的制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标准的目标、统一性、协调性、适用性、

一致性和规范性原则来进行本标准的制订工作。 

本标准起草过程中，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》进行编写。本标准制订过程中，主

要参考了以下标准或文件： 

GB 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准 

GB 2762  食品安全国家标准 食品中污染物限量 

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量 

GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定  

GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定  

GB 4789.26  食品安全国家标准 食品微生物学检验 商业无菌检验 

GB 5749  生活饮用水卫生标难 

GB/T 5461 食用盐 



GB/T 317  白砂糖 

GB/T 18186  酿造酱油 

GB 2716    食品安全国家标准 植物油 

SB/T 11192  辣椒油 

SB/T 10371  鸡精调味料 

GB/T 8967  味精 

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则 

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则 

GB/T 10786  罐头食品的检验方法  

QB/T 1006 罐头食品检验规则 

QB/T 4631  罐头食品包装、标志、运输和贮存 

JJF 1070   定量包装商品净含量计量检验规则（含第1号修改单） 

2、 标准主要内容的论据 

（1）修改 1：范围 

QB/T 1406-2014《竹笋罐头》已经发布 10 年，无法满足加工和市场需求。目前市场上适用于加工竹笋罐头的原料有较为明细的扩

充和增加。因此，本文件修改了竹笋罐头用原料的范围。具体修改如下： 

本文件适用于以可食用竹笋为主要原料，经原料预处理、调味或不调味、灌装、密封、杀菌、冷却而制成的竹笋罐藏食品。 

（2）修改 2：术语定义。 

通过企业日常检验数据、市场产品调研数据等反馈，增加了“完整丝（条）”、“完整丁”、“完整率”的术语和定义，调整了

“碎屑”定义。 

（3）修改 3：产品分类及代号。 

1）产品分类：调研了市场现状，梳理了市售竹笋罐头品类，同时调研了主要企业生产情况，根据固形物形状不同，有整装竹笋罐



头、对开竹笋罐头、混装竹笋罐头、片装竹笋罐头、丝（条）装竹笋罐头和丁装竹笋罐头；参照加工处理工艺同，竹笋罐头可分为清

水竹笋罐头（非发酵竹笋罐头和发酵竹笋罐头）、调制竹笋罐头。本文件修订了产品分类，具体如下： 

①按固形物形状不同分为： 

——整装竹笋罐头：采用整支竹笋制成的竹笋罐头： 

——对开竹笋罐头：整支竹笋沿纵向切成两半的竹笋罐头： 

——混装竹笋罐头：两种、两种以上整支或修整竹笋混合； 

——片装竹笋罐头：将竹笋切成横切面为长方形、菱形等薄片制成的竹笋罐头； 

——丝（条）装竹笋罐头；将笋切成长方体等形状的条状制成的竹笋罐头； 

——丁装竹笋罐头：将笋切成横切面为正方体、菱形等形状制成的竹笋罐头。 

②按加工处理工艺不同分为： 

2.1清水竹笋罐头 

非发酵竹笋罐头 

——低酸竹笋罐头 

——酸化竹笋罐头 

发酵竹笋罐头，  

——自然发酵 

——工艺发酵 

2.2调制竹笋罐头 



 

 

 

 

表 1 市售竹笋罐头种类 

序号 产品名称 品牌 形态 配料表 产品图片 

1.  原香小笋 惊雷食品 调制竹笋 
竹笋、菜籽油、酿造酱油、酿造酱、味精、

食用盐、白砂糖、鸡精 

 

2.  水煮清汁笋 广雅食品 清水竹笋 竹笋、水、食用盐、食品添加剂（柠檬酸） 

 



3.  原味小竹笋 蔚鲜来 清水竹笋 竹笋、水、食用盐、食品添加剂（柠檬酸） 

 

2）产品代号 

修改为推荐性条款，宜参照表 1 进行标示，如表中未提及的产品代号则参照 GB/T 41900 的编号规则进行编号。 

表 2 产品代号 

清水竹笋罐头 产品代号 调制竹笋罐头 产品代号 

清水冬笋罐头 812 油焖笋罐头 811 

清水竹笋罐头 855 红烧竹笋罐头 866 

原汁鲜笋罐头 856 笋干肉片罐头 915 

水煮笋罐头 862 笋炒肉丝罐头 916 

清水鲜笋尖罐头 863 肉笋炒蛋罐头 921.1 

小竹笋罐头 881   

 

（4）修改 4：原料要求。 

根据市场调研结果，竹笋原料应采用新鲜良好、质嫩、笋体完整的可食用竹笋，无发霉、腐烂、变质和病虫害。 

同时增加了可食用新鲜竹笋加工而成的竹笋干、冷冻竹笋、腌制竹笋，无发霉、腐烂、变质、无熏硫等要求。农药残留应符合GB 2763。 



（5）修改 5：感官指标。 

随着社会的发展，对产品的感官要求不断提高。本次修订过程中，调研了主要企业竹笋罐头生产情况（见表 3），同时对比了 QB/T 

1406-2014《竹笋罐头》与国际食品法典标准(CAC)CXS 241-2003《竹笋罐头》见表 3。根据企业实际生产情况，参考国际标准，对感

官要求进行了修订。 

色泽方面，增加产品分级后描述，其中对汤汁及白色沉淀物进行了程度说明。组织形态方面，根据企业返回的内控情况（见表 3）

及国际标准，修改了组织形态要求，主要是按不同产品分级规定了开叉笋、无粗纤维笋、段条笋，断尖笋、秃头笋百分比，同时增加

精加工产品规格内完整率应大于固形物含量的百分比和碎屑质量应低于固形物含量的百分比。 

表 3 主要企业竹笋罐头感官要求 

企业 
感官指标 

色泽 组织形态 滋味气味 杂质 

A 竹笋色泽呈黄白色，富有光泽 
笋体切口平整、肉质细嫩，富有弹性，无断尖，

汤汁清澈 
有竹笋应有的清香味 无杂质 

B 
竹笋色泽绝大多数呈黄白色、其中

少部分泛白 

笋体切口平整、肉质细嫩，笋体偏软，无断尖，

汤汁较清 

有酸涩味 无杂质 

C 竹笋色泽呈黄白相间 笋体切口平整、肉质细嫩，无断尖，汤汁清澈 有酸涩味 无杂质 

（6）修改 6：理化指标。 

调研了企业日常检验数据、检测市场上企业的竹笋罐头产品数据等，对理化指标进行分类梳理统计，固形物含量见图 2，pH 范围

见图 3。可以看出，市面上竹笋罐头产品固形物含量都不低于 50%，一级品竹笋罐头固形物含量不低于 55%，均符合原标准的要求。

修改了不同竹笋罐头类型对于 pH 的范围要求。 

图 2 竹笋罐头固形物含量/% 



序号 产品名称 品牌 形态 固形物 产品图片 

1 玉兰笋片 广雅 清汁竹笋罐头 ≥50% 

 

2 干锅发笋 惊雷 清汁竹笋罐头 ≥80% 

 

3 水煮清汁笋 爱杰鑫 清汁竹笋罐头 ≥50% 

 



4 鲜绿笋 安徽远大 清汁竹笋罐头 ≥60% 

 

 

图 3 竹笋罐头 pH 

序号 产品名称 品牌 形态 pH 产品图片 

1 玉兰笋片 广雅 清汁竹笋罐头 4.4 

 



2 干锅发笋 惊雷 清汁竹笋罐头 5.2 

 

3 水煮清汁笋 爱杰鑫 清汁竹笋罐头 4.4 

 

 

 

4 

鲜绿笋 安徽远大 清汁竹笋罐头 4.2 

 

 



三、 主要试验（或验证）情况 

本标准所规定的技术要求已在长期的生产实践中得到验证。因此标准技术内容合理、可行，具有较强的适用性。 

四、 标准中涉及专利的情况 

本标准不涉及专利问题。 

五、 预期达到的社会效益、对产业发展的作用等情况 

中国是世界上主要的竹笋罐头生产国和出口国，随着人们对健康食品的需求的增加，对于竹笋罐头的要求也与日俱增，竹笋罐头

的加工技艺也得到了极大的进步和提升。 

本项目主要解决标准老化问题。 

本次修订参考了国内外相关标准，扩大适用范围和产品品种，增加感官要求、理化指标的质量分级标准，有助于突出产品质量指

标的先进性，实现行业综合竞争力的提升，并配合建立食品领域高质量引领标准体系。该标准的修订将与 CXS 241-2003《竹笋罐头》

国际标准接轨，将有利于竹笋罐头规范化、标准化，对促进国际贸易，减少贸易壁垒，完善罐头领域标准体系及整个产业的发展具有

重要意义。 

六、 与国际、国外对比情况 

1、本标准非等效参考了国际食品法典标准 CXS 241-2003《竹笋罐头》标准。 

2、与国际标准对比情况如下： 

表 4 国际标准比对情况 

条款 QB/T 1406 新版 QB/T 1406-2014 竹笋罐头 CXS 241-2003 竹笋罐头 



适用

范围 

本文件适用于以可食用竹笋为主要

原料，经原料预处理、调味或不调味、

灌装、密封、杀菌、冷却而制成的竹

笋罐藏食品。 

本文件适用于小竹笋、毛笋、麻

笋、冬笋等可食用竹笋为主要原

料，经原料预处理、装罐、调味

或不调味、密封、杀菌、冷却而

制成的竹笋罐藏食品。 

竹笋罐头是指下列产品： 

(a) 在包装介质中由可

食用竹笋通过发酵或不

发酵制成。 

(b) 以容器密封包装之

前或之后以适当方式进

行热加工，以防止变质。 

(c) 产品 pH 值如下： 

(i) 天然发酵竹笋产品—

pH 值低于 4.0； 

(ii) 酸化竹笋产品—pH 

值 4.0-4.6； 

(iii)未发酵、未酸化竹笋

产品—pH 值高于 4.6。 

 

产品

分类 

产品类别及代号 

1.根据固形物形状分为： 

——整装竹笋罐头 

——对开竹笋罐头 

——混装竹笋罐头 

——片装竹笋罐头 

——丝（条）装竹笋罐头 

——丁装竹笋罐头 

2.根据加工处理工艺不同分为： 

2.1 清水竹笋罐头 

2.1.1 非发酵竹笋罐头 

1.根据固形物形状分为: 

——整装竹笋罐头 

——混装竹笋罐头 

——对开竹笋罐头 

——片装竹笋罐头 

——条装竹笋罐头 

——丁装竹笋罐头 

2.根据加工处理工艺不同分为： 

——自然发酵的竹笋罐头 

——酸化竹笋罐头 

——低酸竹笋罐头 

1. 形态类型 

1.1 整笋—顶部和笋肉

被修剪以去除外表皮和

坚硬基部的竹笋。 

1.2 半笋—纵向切成两

半的整笋。 

1.3 笋片—切成均匀片

状的竹笋。 

1.4 笋条—切成规则大

小细条的竹笋。 

1.5 笋丁—切成规则大



——低酸竹笋罐头 

——酸化竹笋罐头 

2.1.2 发酵竹笋罐头，  

——自然发酵 

——工艺发酵 

3.调制竹笋罐头 

 

3.根据原料种类不同分为： 

——小竹笋罐头 

——水煮笋罐头： 

（a）整装水煮笋罐头 

（b）混装水煮笋罐头 

（c）片装水煮笋罐头 

（d）条装水煮笋罐头 

（e）丁装水煮笋罐头 

（f）对开水煮笋罐头 

——清水冬笋罐头 

（a）整装清水冬笋罐头 

（b）混装清水冬笋罐头 

（c）片装清水冬笋罐头 

——清水竹笋罐头 

（a）整装水煮笋罐头 

（b）混装水煮笋罐头 

（c）片装水煮笋罐头 

（d）条装水煮笋罐头 

（e）丁装水煮笋罐头 

（f）对开水煮笋罐头 

小方块的竹笋。 

2. 其他形态类型 

   下列情况下，应许可

产品的其他任何形态： 

    (a) 产品与本标准

规定的其他外观形式显

著不同； 

    (b) 产品符合本标

准的所有相关要求，包括

缺陷限量和沥干重相关

要求，以及适用于与拟按

本条规定提供的类型最

为相似的一种类型的其

他任何要求； 

    (c) 产品标签描述

充分，以避免混淆或误导

消费者。 

 

感官

要求 

1. 色泽： 

1.1 优级品：笋肉呈白色或黄白色，

同一罐中色泽大致均匀，有光泽；汤

汁清澈；笋体允许有稍许白色析出

物；清水冬笋允许根点乳头稍有呈浅

灰色或浅红色。 

1. 色泽： 

1.1 优级品：笋肉呈白色或黄白

色，同一罐中色泽大致均匀，有

光泽，汤汁较清，可稍有白色析

出物，清水冬笋罐头允许根点乳

头呈浅灰色或浅红色。 

1. 色泽和滋味、气味： 

罐装竹笋应有正常的颜

色、味道和气味，并应具

有该产品所特有的质地。 

2. 组织形态： 

不规则性和形状的最大



1.2 一级品：笋肉呈白色或黄白色，

同一罐中色泽大致均匀，有光泽；汤

汁较清，允许有少量白色析出物；清

水冬笋罐头允许部分笋稍带微红色，

允许根点乳头稍有呈浅灰色或浅红

色。 

1.3 合格品：笋肉呈白色、黄白色或

浅黄色，同一罐中色泽大致均匀，同

一罐中色泽大致均匀，有光泽；汤汁

不浑浊，允许有一定量的白色析出

物；清水冬笋罐头允许部分笋稍带微

红色，允许根点乳头呈浅灰色或浅红

色。滋味、气味：具有各类竹笋罐头

应有的滋味和气味，无异味。 

2. 组织形态： 

2.1 优级品：笋体肉质细嫩，切口平

整，形态完整，富有弹性；同一罐内

大小基本均匀，可稍有笋衣，无开叉

笋、无粗纤维笋、段条笋，断尖笋、

秃头笋；精加工产品规格内完整率应

大于固形物含量的 80%；碎屑质量应

低于固形物含量的 5%； 

2.2 一级品：笋体肉质细嫩，切口平

整，形态完整；同一罐内大小较均匀，

可有少量笋衣，无开叉笋、粗纤维笋、

段条笋，断尖笋、秃头笋每罐不超过

1.2 合格品：笋肉呈白色，黄白

色或浅黄色，同一罐中色泽较均

匀，稍有光泽，可有少量白色析

出物，清水冬笋罐头允许部分笋

稍带微红色，允许根点乳头呈浅

灰色或浅红色。 

2. 组织形态： 

2.1 优级品：笋体肉质细嫩，切

口平整，形态完整；外形较一致；

同一罐大小大致均匀。无开叉

笋、粗纤维笋及段条笋；断尖笋、

秃头笋每罐不超量净含量的 

5%；可稍有笋衣碎屑。片装产品

完整片质量不应低于固形物含

量的 70%；条装产品碎屑质量应

低于固形物含量的 5% 

2.2 合格品：笋体肉质细嫩，切

口较平整，形态较完整；外形较

一致；同一罐大小较均匀。允许

个别笋食之有轻度粗纤维感；无

开叉笋及段条笋；断尖笋、秃头

笋每罐不超量净含量的 15%；可

有少量笋衣碎屑。片装产品完整

片质量不应低于固形物含量的

50%；条装产品碎屑质量应低于

固形物含量的 10%。 

允许限量如表 1 所示。 

形态 限量 

全笋或半

笋 

(a) 如每罐少

于 3 个，则没

有；(b) 如每

罐 3-5 个，

则 1 个单位；

(c) 如每

罐 6-9 个，

则 2 个单位；

(d) 如每罐超

过 10 个，则

每 10 个

有 3 个单位。 

笋片、

笋条、

笋块 

沥干重

的 20%。 

 



净含量 5%；精加工产品规格内完整

率应大于固形物含量的 80%；碎屑应

低于固形物含量的 8%； 

2.3 合格品：笋体肉质细嫩，切口平

整，形态完整；同一罐内大小较均匀，

可有少量笋衣，允许 8%笋基部食之

有轻度粗纤维感；无开叉笋及断条

笋：断尖笋、秃头笋每罐不超过净含

量的 15%；精加工产品规格内完整率

应大于于固形物含量的 70%。碎屑应

低于固形物含量的 10%。 

3. 滋味、气味： 

具有各类竹笋罐头应有的滋味和气

味，无异味。 

4. 杂质： 

无外来杂质及硫化铁污染物。 

3. 滋味、气味： 

具有各类竹笋罐头应有的滋味

和气味，无异味， 

4.杂质： 

无外来杂质及硫化铁污染物。 

 

 

理化

要求 

1. 二氧化硫残留量： 

优级品 S02≤15ppm； 

一级品 S02≤30ppm； 

合格品 S02≤50ppm. 

2. 低酸竹笋罐头 pH： 

优级品 pH≥5.6； 

一级品 pH≥5.2； 

合格品 pH≥5.0. 

3. 调制竹笋罐头氯化钠含量：Nacl≤

4.0%； 

1. 净含量： 

1.1 应符合相关标准和规定； 

1.2 每批产品平均净含量不低于

标示值。 

2. 固形物含量： 

优级品：≥ 55%; 

合格品：≥ 50%。 

3. pH： 

3.1 自然发酵的竹笋罐头产品的 

pH 不应高于 4.0。 

最低沥干重 ：≥50%。 

产品 pH 值如下： 

(i) 天然发酵竹笋产品—

pH 值低于 4.0； 

(ii) 酸化竹笋产品—pH 

值 4.0-4.6； 

(iii)未发酵、未酸化竹笋

产品—pH 值高于 4.6。 

 



4. 固形物含量： 

优级品、一级品不应低于 55%;

合格品不应低于 50%。 

3.2 酸化竹笋罐头产品的 pH 为

4.0~4.6。 

3.3 低酸竹笋罐头产品的 pH 不

应低于 4.6。 

 

2、本标准的技术内容与国外标准协调一致。 

3、本标准制定过程中未测试国外的样品、样机。 

4、本标准水平为国内领先水平。 

七、 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。 



 

本标准属于“食品（14）-罐头（05）-罐头食品（01）-蔬菜类罐头（05）”。 

本标准与现行相关法律、法规、规章及相关标准协调一致。 

八、 重大分歧意见的处理经过和依据 

无。 



九、 标准性质的建议说明 

建议本标准的性质为推荐性行业标准。 

十、 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。 

十一、 废止现行相关标准的建议 

本标准实施时，代替 QB/T 1406-2014《竹笋罐头》。 

十二、 其他应予说明的事项 

 

无 


