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前  言

  本文件按照GB/T1.1—2020《标准化工作导则 第1部分:标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。
本文件规定了食品质量相关技术要求,食品安全相关要求见有关法律法规、政策和食品安全标准等

文件。
本文件代替GB/T13209—2015《青刀豆罐头》、GB/T13517—2008《青豌豆罐头》和GB/T13518—

2015《蚕豆罐头》。本文件以GB/T13209—2015为主,整合了GB/T13517—2008和GB/T13518—

2015的内容。与GB/T13209—2015相比,除结构调整和编辑性改动外,主要技术变化如下:

a) 更改了适用范围(见第1章,2015年版的第1章);

b) 更改了“无害植物性物质”“老筋”的术语和定义(见3.7和3.8,2015年版的3.2和3.1);

c) 更改了产品分类(见4.1,2015年版的第4章);

d) 更改了产品代号(见4.2,2015年版的第4章);

e) 更改了原辅材料要求(见第5章,2015年版的5.1);

f) 更改了感官要求(见6.1,2015年版的5.2);

g) 更改了理化指标(见6.2,2015年版的5.3);

h) 删除了污染物要求、微生物指标和食品添加剂要求(见2015年版的5.4、5.5和5.6);

i) 更改了氯化钠含量的试验方法(见7.2.2,2015年版的6.4);

j) 删除了污染物指标、微生物指标的试验方法(见2015年版的6.5和6.6);

k) 更改了检验规则(见第8章,2015年版的第7章)。
本文件参考CODEXSTAN297—2023《特定罐装蔬菜标准》起草,一致性程度为非等效。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由全国食品工业标准化技术委员会(SAC/TC64)提出并归口。
本文件起草单位:福建紫山集团股份有限公司、广东产品质量监督检验研究院、丽水学院、厦门泓益

检测有限公司、中国食品发酵工业研究院有限公司、秦皇岛市福寿食品有限公司、昆明理工大学、山东凯

欣绿色食品股份有限公司、漳州市产品质量检验所、集美大学、深圳市沃特虹彩检测技术有限公司、中国

罐头工业协会。
本文件主要起草人:戴小辉、綦艳、吴艳梅、赵叶祺、仇凯、刘志颖、汪涛、张莉、张宇聪、周永波、赵彦远、

晁曦、王碧生、李锦清、东思源、项子琦、杨旺火、陈光、刘有千、严家俊、李健。
本文件及其所代替文件的历次版本发布情况为:
———1991年首次发布为GB13209—1991《青刀豆罐头》,2015年第一次修订;
———本次为第二次修订,并入了GB/T13517—2008《青豌豆罐头》(GB/T13517—2008的历次版

本发布情况为:GB/T13517—1992)和GB/T13518—2015《蚕豆罐头》(GB/T13518—2015的

历次版本发布情况为:GB/T13518—1992)的内容。
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豆类罐头质量通则

1 范围

本文件规定了豆类罐头的原辅材料、感官要求、理化指标等和检验规则以及标签、标志、包装、运输

和贮存的内容,描述了相应的试验方法,并给出了便于技术规定的产品分类及代号。
本文件适用于豆类罐头的生产、检验和销售。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中,注日期的引用文

件,仅该日期对应的版本适用于本文件;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/T317 白砂糖

GB1352 大豆

GB5009.44 食品安全国家标准 食品中氯化物的测定

GB/T5461 食用盐

GB5749 生活饮用水卫生标准

GB/T10459 蚕豆

GB/T10460 豌豆

GB/T10461 小豆

GB/T10462 绿豆

GB/T10786 罐头食品的检验方法

GB/T14215 番茄酱罐头质量通则

GB/T18186 酿造酱油

NY/T965 豇豆

QB/T1006 罐头食品检验规则

QB/T4631 罐头食品包装、标志、运输和贮存

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。
3.1

豆类罐头 cannedlegumes
以一种或一种以上的新鲜的、冷藏的、速冻的或脱水的豆类为原料,经加工制成的罐藏食品。

3.2
变色粒 discoloredpulse
因氧化等原因,表皮变成比原豆色更深的豆粒。

3.3
破碎粒 brokenpulse
单片子叶、破损子叶和脱落的豆皮。

  注:不包括已脱皮而仍完整的豆粒。

1

GB/T13209—202×



3.4
斑点粒 blemishedpulse
有污染物或有明显的褐色或黑色斑点的豆粒。

3.5
虫蚀粒 insect-boredpulse
受虫蛀侵蚀而带有痕迹的豆粒。

3.6
霉变粒 moldypulse
豆粒面、胚或胚乳或子叶生霉的豆粒。

3.7
无害植物性物质 harmlessplantmaterial
产品中可能存在的豆荚、豆皮、豆蔓、豆叶、豆梗等非人为添加的豆类物质。

3.8
老筋 strings
从豆荚上撕下的筋,悬重250g砝码保持5s,筋不断。

4 产品分类及代号

4.1 产品分类

4.1.1 按是否去除豆荚分类

按是否去除豆荚分为:
———不去除豆荚的豆类罐头;
示例:青刀豆罐头、豇豆罐头。

———去除豆荚的豆类罐头。
示例:蚕豆罐头、青豌豆罐头。

4.1.2 按调味方式不同分类

按调味方式不同分为:
———盐水(清水)豆类罐头:经预处理、装罐、加盐水等工艺加工制成的豆类罐头;
———调制豆类罐头:经预处理,装罐,添加少量辅料,如肉制品(添加量≤总固形物质量的5%)、肉

汤、番茄酱、糖水、辣椒等,加工制成的豆类罐头。

4.2 产品代号

宜参照GB/T41900根据实际需要进行标示。

5 原辅材料

5.1 豆原料

5.1.1 不带荚豆类应符合GB1352、GB/T10459、GB/T10460、GB/T10461、GB/T10462等相应标准

的要求。
5.1.2 青刀豆应采用新鲜、冷藏、速冻或脱水良好、未受农业病虫害的乳熟期豆类。不应采用豆粒突

出、畸形、锈斑、霉烂、带有老筋的豆类,不应采用红花青刀豆。豇豆应符合NY/T965的要求。

2

GB/T13209—202×



5.2 白砂糖

应符合GB/T317的规定。

5.3 酿造酱油

应符合GB/T18186的规定。

5.4 食用盐

应符合GB/T5461的规定。

5.5 水

应符合GB5749的规定。

5.6 番茄酱

应符合GB/T14215的规定。

5.7 其他原辅料

应符合相关标准的规定。

6 要求

6.1 感官要求

应符合表1的要求。

表1 感官要求

项目
感官要求

优级品 合格品

色泽

去除豆荚的豆类罐头:具有该产品应有的色泽,有
光泽,汤汁微稠;
不去除豆荚的豆类罐头:豆荚呈黄绿色

去除豆 荚 的 豆 类 罐 头:具 有 该 产 品 应 有 的 色

泽,稍有光泽,汤汁微稠;
不去除 豆 荚 的 豆 类 罐 头:豆 荚 呈 黄 色 或 黄 绿

色,可有少量碎屑

滋味、气味 具有该产品应有的滋味和气味,无异味

组织形态

去除豆荚的豆类罐头:豆粒饱满,大小均匀,软硬适

度,可有淀粉析出,变色粒、斑点粒及虫蚀粒总质量

不应超过总固形物质量的2%,不应有霉变粒。盐

水、清水豆类罐头无害植物性物质质量不应超过总

固形物质量的0.3%,破碎粒总质量不应超过总固形

物质量的5%,其中红豆罐头破碎粒总质量不应超

过总固形物质量的2%;调制豆类罐头破碎粒质量

不应超过总固形物质量的10%,不加汤的可有少量

析水。
不去除豆荚的豆类罐头:组织柔嫩,无粗纤维感。可

有带老筋的豆,其总质量不应超过总固形物质量的

8%,粗细均匀。每100g产品中豆叶和豆梗的数量

不应超过1片。无虫豆

去除豆 荚 的 豆 类 罐 头:豆 粒 饱 满,大 小 大 致 均

匀,软硬较适度,可有淀粉析出,变色粒、斑点粒及

虫蚀粒总质量不应超过总固形物质量的5%,不
应有霉变粒。盐水、清水豆类罐头无害植物性物

质质量不应超过总固形物质量的0.4%,破碎粒总

质量不应超过总固形物质量的10%,其中红豆罐

头破碎粒总质量不应超过总固形物质量的5%;
调制豆类罐头破碎粒质量不应超过总固形物质量

的15%,不加汤的可有少量析水。
不去除豆荚的豆类罐头:组织柔嫩,无粗纤维感。
可有带老筋的豆,其总质量不应超过总固形物质

量的12%,粗细均匀。每100g产品中豆叶和豆

梗的数量不应超过2片。无虫豆

杂质 无正常视力可见外来杂质
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6.2 理化指标

应符合表2的要求。

表2 理化指标

单位为百分比

项目
理化指标

优级品 合格品

固形物含量a
去除豆荚的豆类罐头:≥60

不去除豆荚的豆类罐头:≥46

去除豆荚的豆类罐头:≥50
不去除豆荚的豆类罐头:≥46

氯化钠含量(以NaCl计) ≤2.0

可溶性固形物含量(20℃,折光计法)b ≥8

  a 每批产品的平均固形物含量不应低于标示值。
b 仅适用于调制豆类罐头。

6.3 净含量

应符合相关标准和规定。每批产品平均净含量不应低于标示值。

7 试验方法

7.1 感官要求

按GB/T10786描述的方法测定。

7.2 理化指标

7.2.1 固形物含量

按GB/T10786描述的方法测定。

7.2.2 氯化钠含量

按GB5009.44描述的方法测定氯化物含量(以Cl- 计),并按公式(1)计算氯化钠含量(以 NaCl
计):

X =X1×
58.5
35.5

…………………………(1)

  式中:

X ———试样中氯化钠含量(以NaCl计),%;

X1———试样中氯化物含量(以Cl-计),%。

7.2.3 可溶性固形物含量

按GB/T10786描述的方法测定。
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7.3 净含量

按GB/T10786规定的方法测定。

8 检验规则

应符合QB/T1006的规定,其中感官要求、净含量、固形物含量、氯化钠含量、可溶性固形物含量为

出厂检验项目。

9 标签、标志、包装、运输和贮存

应符合QB/T4631的有关规定。
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