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本标准是对Q/FJLL 0002S-2013《花生汤罐头》的修订。

与Q/FJLL 0002S-2013《花生汤罐头》相比，主要修订内容如下：

—— “1 范围”修改原料范围；

—— “3 产品分类”修改罐头原料范围；增加分类“牛奶花生罐头”；
—— 修改“表1 感官要求”表述方式；
—— “表2 理化指标” 修改“固形物含量、可溶性固形物、总砷、铅”的限量要求，增加“过氧化值”、“酸价”、“镉、三氯蔗糖”的限量要求；

—— “4.6 食品添加剂”“4.6.2”修改为“食品添加剂的品种和使用量应符合 GB 2760 的规定。三蔗糖脂肪酸酯的最大使用量为1.5 g/kg；三聚磷酸钠的最大使用量为1.5 g/kg；羧甲基纤维素钠、酪朊酸钠、单硬脂酸甘油酯、黄原胶、微晶纤维素、D-异抗坏血酸钠、柠檬酸钠、碳酸氢钠、乙基麦芽酚、食品用香精按生产需要适量使用。”；增加“注：三聚磷酸钠可单独或混合使用,最大使用量以磷酸根(PO43-)计。”；删除“4.6.3”条款；

—— “7.3 保质期”修改为“产品保质期不低于24个月。”；

——  “2 规范性引用文件”及“4.1 原辅材料”中的执行标准根据“第1章 范围”中增减的原辅料、“5 试验方法”中增减的检验方法标准根据国家最新发布的标准进行更新；

—— 其余内容不变。

本标准的编写格式和内容执行GB/T 1.1-2009《标准化工作导则第1部分：标准的结构和编写规则 》的规定。

本标准编写格式按照GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》的规定。

本标准由福建乐隆隆食品科技有限公司提出。
本标准由福建乐隆隆食品科技有限公司批准。
本标准起草单位：福建乐隆隆食品科技有限公司。
本标准主要起草人：蔡笃佳、蔡小达。
本标准适用于福建乐隆隆食品科技有限公司及其委托生产的公司：
安徽乐隆隆食品科技有限公司
地址：安徽省滁州市城东开发区南京北路362号。
本标准自实施之日起，代替Q/FJLL 0002S-2013《花生汤罐头》

本标准历次发布版本：

Q/FJLL 0002S-2013《花生汤罐头》，2013年4月发布。
花生汤罐头
1　 范围

本标准规定了花生汤罐头的产品分类、要求、试验方法、检验规则、标志、包装、运输、贮存、保质期。
本标准适用于以花生仁、椰果为原料，经处理后装罐，添加水、全脂奶粉、白砂糖、羧甲基纤维素钠、酪朊酸钠、单硬脂酸甘油酯、黄原胶、蔗糖脂肪酸酯、微晶纤维素、三聚磷酸钠、D-异抗坏血酸钠、三氯蔗糖、柠檬酸钠、碳酸氢钠、乙基麦芽酚、食品用香精，再经密封、杀菌、冷却而制成的花生汤罐头。
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，仅所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/T 191  包装储运图示标志
GB 317  白砂糖
GB/T 1532  花生

GB 1886.2  食品安全国家标准 食品添加剂 碳酸氢钠
GB 1886.27  食品安全国家标准 食品添加剂 蔗糖脂肪酸酯
GB 1886.41  食品安全国家标准 食品添加剂 黄原胶
GB 1886.103  食品安全国家标准 食品添加剂 微晶纤维素
GB 1904  食品添加剂 羧甲基纤维素钠
GB 1986  食品添加剂 单、双硬脂酸甘油酯
GB 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
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 5009.11  食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定
GB 5009.12  食品安全国家标准 食品中铅的测定

GB 5009.15  食品安全国家标准 食品中镉的测定

GB 5009.16  食品安全国家标准 食品中锡的测定
GB/T 5009.22  食品中黄曲霉毒素B1的测定
GB/T 5009.37  食用植物油卫生标准的分析方法
GB/T 5009.56  糕点卫生标准的分析方法
GB 5749  生活饮用水卫生标准

GB 6782  食品添加剂 柠檬酸钠
GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 8273  食品添加剂 D-异抗坏血酸钠
GB 8950  罐头厂卫生规范
GB/T 10786  罐头食品的检验方法
GB 12487  食品安全国家标准 食品添加剂 乙基麦芽酚

GB 19644  食品安全国家标准 乳粉
GB 22255  食品安全国家标准 食品中三氯蔗糖(蔗糖素)的测定
GB 25531  食品安全国家标准 食品添加剂 三氯蔗糖
GB 25566  食品安全国家标准 食品添加剂 三聚磷酸钠
GB 28050  食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

GB 30616  食品安全国家标准 食品用香精
NY/T 1522  椰子产品 椰纤果
QB/T 1006  罐头食品检验规则
QB/T 3800  食品添加剂 酪蛋白酸钠

QB/T 4631  罐头食品包装、标志、运输和贮存
国家质量监督检验检疫总局[2005]第75号令  《定量包装商品计量监督管理办法》
国家质量监督检验检疫总局[2009]第123号令  《食品标识管理规定(修订版)》

3　 产品分类
3.1　 花生汤罐头
以花生仁为原料，经预处理后装罐，添加水、白砂糖、羧甲基纤维素钠、酪朊酸钠、三聚磷酸钠、乙基麦芽酚、柠檬酸钠、食品用香精，再经密封、杀菌、冷却而制成。
3.2　 椰果花生汤罐头
以花生仁、椰果为原料，经预处理后装罐，添加水、白砂糖、羧甲基纤维素钠、酪朊酸钠、乙基麦芽酚、柠檬酸钠、食品用香精，再经密封、杀菌、冷却而制成。
3.3　 牛奶花生罐头
以花生仁为原料，经预处理后装罐，添加水、白砂糖、全脂奶粉、单硬脂酸甘油酯、黄原胶、三氯蔗糖、柠檬酸钠、羧甲基纤维素钠、蔗糖脂肪酸酯、微晶纤维素、三聚磷酸钠、D-异抗坏血酸钠、碳酸氢钠、食品用香精，再经密封、杀菌、冷却而制成。
4　 要求

4.1　 原辅材料
白砂糖应符合GB 317的规定。

花生仁应符合GB/T 1532的规定。

碳酸氢钠应符合GB 1886.2的规定。

蔗糖脂肪酸酯应符合GB 1886.27的规定。

黄原胶应符合GB 1886.41的规定。

微晶纤维素应符合GB 1886.103的规定。

羧甲基纤维素钠应符合GB 1904的规定。
单硬脂酸甘油酯应符合GB 1986的规定。

生产用水应符合GB 5749的规定。

柠檬酸钠应符合GB 6782的规定。
D-异抗坏血酸钠应符合GB 8273的规定。

乙基麦芽酚应符合GB 12487的规定。
全脂奶粉应符合GB 19644的规定。

三氯蔗糖应符合GB 25531的规定。

三聚磷酸钠应符合GB 25566的规定。

食品用香精应符合GB 30616的规定。
椰果应符合NY/T 1522的规定。

酪朊酸钠应符合QB/T 3800的规定。
4.2　 感官要求
感官要求应符合表1的规定。
表1　 感官要求
	项    目
	要              求

	色    泽
	具有该产品应有的色泽，色泽正常

	组织形态
	具有该产品应有的组织形态，允许少量碎屑存在

	滋味和气味
	具有该产品应有的滋味和气味，无异味

	杂    质
	正常视力观察无可见的外来杂质


4.3　 理化指标
理化指标应符合表2的规定。

表2　 理化指标
	项            目
	指           标

	固形物含量/（g/100g）                            ≥
	10

	可溶性固形物（以20℃折光计法）/（g/100g）
	10～16

	过氧化值（以脂肪计）/（g/100g）                  ≤
	0.40

	酸价（以脂肪计）（KOH）/（mg/g）                 ≤
	3

	总砷（以As计）/（mg/ kg）                         ≤
	0.49

	铅（Pb）/（mg/kg）                                ≤
	0.2  

	镉（Cd）/(mg/kg)                                 ≤
	0.5

	锡（Sn）a/（mg/kg）                              ≤
	250

	黄曲霉毒素B1 /（μg/kg）                           ≤
	20

	三氯蔗糖b/（g/kg）                                ≤
	0.25

	a 仅限于镀锡罐头。

b  仅限于牛奶花生罐头。


4.4　 微生物指标
微生物指标应符合罐头食品商业无菌的要求。
4.5　 净含量
按国家质量监督检验检疫总局[2005]第75号令《定量包装商品计量监督管理办法》的规定执行。
4.6　 食品添加剂

食品添加剂的质量应符合相应的标准和有关规定。

食品添加剂的品种和使用量应符合 GB 2760 的规定。蔗糖脂肪酸酯的最大使用量为1.5 g/kg；三聚磷酸钠的最大使用量为1.5 g/kg；羧甲基纤维素钠、酪朊酸钠、单硬脂酸甘油酯、黄原胶、微晶纤维素、D-异抗坏血酸钠、柠檬酸钠、碳酸氢钠、乙基麦芽酚、食品用香精按生产需要适量使用。
三聚磷酸钠可单独或混合使用,最大使用量以磷酸根(PO43-)计。
4.7　 生产加工过程的卫生要求
生产加工过程的卫生要求应符合GB 8950的规定。
5　 试验方法
5.1　 感官要求、固形物含量、可溶性固形物、净含量
按GB/T 10786的规定执行。
5.1.1　 酸价、过氧化值
按GB/T 5009.56规定提取脂肪后，按GB/T 5009.37的方法测定。
5.2　 总砷
按GB 5009.11的规定执行。
5.3　 铅
按GB 5009.12的规定执行。
5.4　 镉

按GB 5009.15的规定执行。
5.5　 锡
按GB 5009.16的规定执行。
5.6　 黄曲霉毒素B1

按GB/T 5009.22的规定执行。
5.7　 三氯蔗糖

按GB 22255的规定执行。
5.8　 微生物指标
按GB 4789.26的规定执行。
6　 检验规则
6.1　 组批
同一班次、同批投料且工艺条件、生产线、品种规格相同的产品为一批。
6.2　 抽样
按QB/T 1006 规定的方法执行。
6.3　 检验分类
6.3.1　 出厂检验
产品出厂前，应由检验部门逐批进行检验，检验合格后方可出厂。
出厂检验项目为：净含量、感官要求、固形物含量、可溶性固形物、商业无菌。
6.3.2　 型式检验
型式检验项目为本标准规定的全部项目。正常生产时，每半年进行一次。有下列情况之一时，也应进行型式检验：

a) 新产品投产时；

b) 更改主要原辅材料或更改关键工艺时；

c) 停产三个月以上，恢复生产时；

d) 出厂检验结果与上一次型式检验结果有较大差异时；

e) 国家质量监督机构提出进行型式检验的要求时。
6.4　 判定规则
检验结果全部项目均符合本标准规定，判定该批产品合格。
检验结果中微生物指标不符合本标准规定，则不得复检，即判定该批产品不合格。
其它项目如有一项或一项以上不符合本标准规定，可加倍抽样对不合格项目复检一次。复检结果若仍有一项或一项以上不符合，则判定该批产品不合格；若全部符合，则判定该批产品合格。
7　 标志、包装、运输、贮存、保质期
7.1　 标志
销售包装上应有食品标签。食品标签标注内容应符合GB 7718、GB 28050和《食品标识管理规定(修订版)》中的有关规定。
运输包装上应标注：产品名称、品种规格、制造者名称和地址、产品标准号、装箱数量、毛重、装箱规格尺寸、出厂日期。包装储运图示标志应符合GB/T 191的规定。
7.2　 包装、运输、贮存
包装、运输、贮存应符合QB/T 4631的规定。特殊要求按供需合同执行。
7.3　 保质期
在符合上述规定的包装、运输、贮存条件下，自生产之日起，产品保质期不低于24个月。
_________________________________
