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4.4.1.2 WEAOKIRIE, BERIGEL & B RS =0 TR EELITIE, ikt SREB AN EWE
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ioR SR AN 75 1P/ il
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4.5.1.4 FUERGEL. FanEERE A e EA QAT RS OFER R A
4.5.1.5 JUTSRHELEEBIRA S E30 minjs, MHEHOEREBT SR,

4.5.1.6 SRR, WAEIHREINGER, WO, RIS O RS,
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4.6.1 DLE

4.6.1.1 SRR I HOR A B 20 i N A HEER S SR, AT TE R R S SRR

4.6.1.2 REKEEL, MBRHERRASER,. WAL &R Rt KRN UL AR GREER
TR FREEHUERD , RETHERENEHEH .

4.6.1.3 ZIERERIGN ANFTEASAF4 200 E, BEEELREAGEL2 h,

5 WEMERMSRONESE Rk
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B AV E T RS B . PTG TR E A TR & B, AR e RE S SRR E R, KA
FRRERE B9 B T AT FORE S AR R BT Y6, IR B DU &5 BUROR
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S22, B DL GO
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5.3 DHTE

301 ARSI

5.3.1.1 &I
FRAHIRSIRFIURE & 5 B 5
J301.2 AEFRBERLA CRIE. SERHD
FTIRSIRFIRE S, FHIUZE2AAE B8R, FHTle.
31,3 FBEHIE CRE. RES
5.3.1.3.1 MRBUEME (40 gPAF)  CRERIFI0. 01 g) MIAFIIEE S 2 SRR E B d, 1100 mL ~ 150
mLZEIRK, FIREERRE, FFZAE 2 min~3 min A IR0 RS .
5.3.1.3.2 20 min/5#RE, FEHHF10.01 g, )5 ARESUR LA RIR- S IE BT A s 1, I at
EH
5.3.1.4 3fKHEk
FEESG, BEREY I AR
5.3.1.5  [EAHFNAR 2 FF (1)) &
FE RO 0 L3, KA o T A S I B 6 fe s FH DU 2 b A st D A -0 e

5.3.2 MZE

5.3.2.1  HrotvHENE FrdZ vl B BT OE

5.3.2.2 SyFFHTGTIIIPTEAR B, UG REAT A £ Tk ml PR B

5.3.2.3  FA G R B3R FR AR M B 4% U IO RE VR 20 ~ 3%, AT THre it Pl b o GEE)
oo T A S A B o

5.3.2.4 EME ETFHMS, FELmin, ERBAS ST FEHIE .
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5.3.2.5 MG, HTHSNE, IR GERLET 2 VTG YA . FERESITORRIE, A B AR
I, SRR B A A b, B

5.3.2.6 WHETHRRZIEEN T 2EG WSRO REVE BRI E 203, o] vk B R TR AL
1ER (WLFR2ME3) B s20°Cl bRtk i VA PEE T | 43 %

5.3.2.7 WOETHEBRR RZE YL R, AIik b HIoLR, REiotR S gtk EEysE R0
RABEAFFE S h T EVEE TR 703, FHZ TR TR0 R AR IR R (R 2R 3) i 5 5 20°ChR
HE TV R 1 7 5

®2 ALAMERYIMNERRER CRRIER)

ERE AT PERE Y By (%)
°C 5 10 15 20 25 30 40 50 60 70
15 0.29 0.31 0.33 0.34 0.34 0.35 0.37 0.38 0.39 0.40
16 0.24 0.25 0.26 0.27 0.28 0.28 0.30 0.30 0.31 0.32
17 0.18 0.19 0.20 0.21 0.21 0.21 0.22 0.23 0.23 0.24
18 0.13 0.13 0.14 0.14 0.14 0.14 0.15 0.15 0.16 0.16
19 0.06 0.06 0.07 0.07 0.07 0.07 0.08 0.08 0.08 0.08

xR3 ALAMERRHEERIER(MRIEE)

R ATV T B B (%)
°C 5 10 15 20 25 30 40 50 60 70
21 0.07 0.07 0.07 0.07 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08 0.08
22 0.13 0.14 0.14 0.15 0.15 0.15 0.15 0.16 0.16 0.16
23 0.20 0.21 0.22 0.22 0.23 0.23 0.23 0.24 0.24 0.24
24 0.27 0.28 0.29 0.30 0.30 0.31 0.31 0.31 0.32 0.32
25 0.35 0.36 0.37 0.38 0.38 0.39 0.40 0.40 0.40 0.40
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¥oex  [TEMEETEME]  poex [TEWEEEDS] ek [EERTEWE] doex | WTEERETED
n2 H/ n2 H/ n2 H/ 20 o/
D (%) D (%) D (%) D (%)
1.3330 0 1.367 2 22 1.407 6 44 1.4558 66
1.3344 1 1.368 9 23 1.409 6 45 1.458 2 67
1.3359 2 1.3706 24 14117 46 1.460 6 68
1.337 3 3 1.3723 25 1.4137 47 1.4630 69
1.3388 4 1.3740 26 14158 48 1.465 4 70
1.3403 5 1.3758 27 1.417 9 49 1.4679 71
1.3418 6 1.3775 28 1.430 1 50 1.4703 72
1.3433 7 1.3793 29 1.422 2 51 14728 73
1.3448 8 1.3811 30 1.4243 52 1.4753 74
1.346 3 9 1.3829 31 1.426 5 53 14778 75
1.347 8 10 1.3847 32 1.428 6 54 1.480 3 76
1.349 4 11 1.386 5 33 1.4308 55 1.4829 77
1.350 9 12 1.388 3 34 1.4330 56 1.485 4 78
1.3525 13 1.390 2 35 1.4352 57 1.488 0 79
1.354 1 14 1.3920 36 14374 58 1.490 6 80
1.3557 15 1.3939 37 14397 59 1.4933 81
1.357 3 16 1.3958 38 1.4419 60 1.4959 82
1.358 9 17 1.397 8 39 1.444 2 61 1.498 5 83
1.3605 18 1.3997 40 1.446 5 62 1.5012 84
1.362 2 19 1.4016 41 1.448 8 63 1.5039 85
1.3638 20 1.403 6 42 14511 64
1.3655 21 1.405 6 43 1.4535 65
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5.4.4 WFE—MoWrEBEERTHIEMSSR 2, MAEY 0.5%.
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6.1 [EfFHIAAE

6.1.1 H&E/ANT 1.5kg HIESL, FEAE 200mm ETE, NEENLAR, HEZEN1mm, fLIRN
2.8mmx2.8mm.

6.1.2 HEBESTEAT 15 kg FBESL, I EAE 300mm AT, ANENLBk, HESN1mm, fL
AR~ 2.8mmx2.8mm-.

6. 1.3 KB A FE Sk e 3 Sk S H A R Sk, B4 200mm [ 3 07, ANERAN 22 23, H B2 A 0.5mm,
FLAR 9 0.85mmx0.85mm(kH 24T 20 H Ei%)
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6.2.2.2 EHERWEGEL. K- HKEEL
WL AE (501-5) C 7K 1 iF420 min~20 minzl#E100°C /K HhN#2 min~7 min(FLEE kL K/
SE), ENRIAIHEN, TS, ARG AR EM R E, BT O EER S, R TEE
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7.3.3 ME
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7.4.2 BUMMH

[Fl— NERAE,  [RIIS BB (R O 8 45 R 2 Z2 AN I 0. 1pHEARE
7.5 ik

TH SR IEZ

7.5.1 pH3.57(20°CH}) LR AR ECH] . FH 2 Bk 7 2 1018 4 TR S B (KHC 4H4O6) 75 25°C L il A 1 AN 7K
W DLV pH 7E 25°CH} ly 3.56, T7E 30°CH} Ay 3.55, Blff F 28 [F K IE 4% T An Y i e 15 )
FRUETA I

7.5.2 pH6.88 (20°CHt) HIZE M AR H]: FREL 3.402 g CK5# % 0.001 @) file — S 4 (KH.PO, F1 3.549
g MR A —I(NaHPO.), VT 2818/K, FHFiBEE] 1000 mL. LW pH & 10°CHF A 6.92, T{E
30°CH} N 6.85. BA# F 28 [ ZAMIE H-#2 T AR UEYD I IE 5 AR UE A TR

7.5.3 pHA4A.0 (20°CHS )L i BC ) : FREX 10.211 gCRE £ 0. 001 )7 — FI R AT [KHCsH4(COO), ]
(f£ 125°CHtId 1 h BHE) T 2&WKT, FFMRER] 1000 mL. SIERE) pH 7E 10°CH 24 4.00, 1M 7E
30°CHTy 4.01. B8 248 [E FAAE FH 352 T dE D0 S E 5 IR AR 1 T R o

7.5.4 pH5.00 (20°CH) FZE A [ECH: R AT iR AT IR S — 89 (NapHCsHsO7) BEfili 0.1
mol/L V&R RIT] o B FH 28 [ SXUIE FF 4% T B v B IE 5 A AR HE VA VR o

7.5.5 pH5.45 (20°CH) 25 bl 4%« BX 500 mL 0.067 mol/L Frig iz /K% 5 375 mL ) 0.2 mol/L
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PR BT IE 5 (R bR T o
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10 g~15 g Fi#4its (A0H WD) TR FHAREIR T, FHE5ANEMW NI B mE—ZET
100°C~105°CHEA It T2 EHE . B, BT FEds % &130 min i & CRE#220.001 ) « LAREILIE
P ARBGRFEZ5 g GERIZ0. 001 g) , A RIS RARE SO0 ST, HIRGEE, T/KB EERZIR
T, BABLET0°C. JE/13332.2Pa (100 mmHg) LA FAIE 2 THEM M4 h, B, BT TEHRPA
#130 min, FREEEHE, RN A EFRE— R (RIREIENARED , B2 MR =2 A K T0. 003
g Mik.
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5 S T RTINS, A BB TR Sk L R o RS TR s P I R A I Sk i 0 (I
PGSR AT R, ATEEI R R R, S IR T S R Sk AR Sk B 5 R MM A\ i
W, R T R I, RS R EER T .
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	4.4.1.3　 糖浆类罐头开罐后，将内容物平倾于不锈钢圆筛中，静置3 min，按相应产品标准要求观察并检测其组织、形态和杂质。
	4.4.1.4　 果酱类罐头在室温（15 C~20 C）下开罐后，用匙取果酱（约20 g）置于干燥的白瓷盘上，在1 min内视其酱体有无流散和汁液析出现象。
	4.4.1.5　 果汁类罐头打开后内容物倒在玻璃容器内静置30 min后，观察其沉淀程度，分层情况和油圈现象。
	4.4.1.6　 粥类罐头，摇匀后开罐倒入白瓷盘，均匀铺开，按标准要求观察并检测其组织、形态和杂质。
	4.4.1.7　 其他类罐头参照上述类似的方法。
	4.4.1.8　 杂质的主要分类


	4.5　 色泽检验
	4.5.1　 分析步骤
	4.5.1.1　 畜肉、禽、水产类罐头在白瓷盘中观察其色泽是否符合标准，将汤汁注入量筒中，静置3 min后，观察其色泽和澄清程度。
	4.5.1.1　 畜肉、禽、水产类罐头在白瓷盘中观察其色泽是否符合标准，将汤汁注入量筒中，静置3 min后，观察其色泽和澄清程度。
	4.5.1.2　 糖水水果类、蔬菜类罐头及食用菌罐头在白瓷盘中观察其色泽是否符合标准，将汁液倒在烧杯中，观察其汁液是否清亮透明，有无夹杂物及引起浑浊之果肉碎屑。
	4.5.1.3　 糖浆类罐头将糖浆全部倒入白瓷盘中观察其是否浑浊，有无胶冻和有无大量果屑及夹杂物存在。将不锈钢圆筛上的果肉倒入盘内，观察其色泽是否符合标准。
	4.5.1.4　 果酱类罐头、番茄酱罐头将酱体全部倒入白瓷盘中，随即观察其色泽是否符合标准。
	4.5.1.5　 果汁类罐头倒在玻璃容器中静置30 min后，观察其色泽是否符合标准。
	4.5.1.6　 粥类罐头，摇匀后开罐倒入白瓷盘，均匀铺开，随即观察其色泽是否符合标准。
	4.5.1.7　 其他类罐头参照上述类似的方法。


	4.6　 滋味和气味检验
	4.6.1　 分析步骤
	4.6.1.1　 罐头食品检验其是否具有该产品应有的滋味与气味,有无哈喇味及异味。
	4.6.1.2　 果蔬类罐头，检验其是否具有与原果、蔬相近似之香味。果汁类罐头应先嗅其香味（浓缩果汁应 稀释至规定浓度），然后评定酸甜是否适口。
	4.6.1.3　 参加感官检验人员应符合本文件4.2的规定，感官鉴定过程不得超过2 h。



	5　 可溶性固形物含量的测定方法  折光计法
	5.1　 原理
	5.2　 仪器
	5.2.1　 阿贝折光计或糖度计。
	5.2.2　 组织捣碎器。

	5.3　 分析步骤
	5.3.1　 测试溶液的制备
	5.3.1.1　 透明的液体制品
	5.3.1.2　 非黏稠制品（果浆、菜浆制品）
	5.3.1.3　 黏稠制品（果酱、果冻等）
	5.3.1.3.1  称取适当量（40 g以下）（精确到0. 01 g）的待测样品到已称重的烧杯中，加100 mL～150 mL蒸馏水，用玻璃棒搅拌，并缓和煮沸2 min～3 min,冷却并充分混匀。
	5.3.1.3.1  称取适当量（40 g以下）（精确到0. 01 g）的待测样品到已称重的烧杯中，加100 mL～150 mL蒸馏水，用玻璃棒搅拌，并缓和煮沸2 min～3 min,冷却并充分混匀。
	5.3.1.3.2  20 min后称重，精确到0.01 g，然后用槽纹漏斗或布氏漏斗过滤到干燥容器里，留滤液供测定用。

	5.3.1.4　 粥类罐头
	5.3.1.5　 固相和液相分开的制品

	5.3.2　 测定
	5.3.2.1　 折光计在测定前按说明书进行校正。
	5.3.2.2　 分开折光计的两面棱镜，以脱脂棉蘸乙醚或酒精擦净。
	5.3.2.3　 用末端熔圆的玻璃棒蘸取制备好的样液2滴～3滴，仔细滴于折光计棱镜平面的中央（注意勿使玻璃棒触及棱镜）。
	5.3.2.4　 迅速闭合上下两棱镜，静置1 min，要求液体均匀无气泡并充满视野。
	5.3.2.5　 对准光源，由目镜观察，调节指示规，使视野分成明暗两部。再旋动微调螺旋，使两部界限明晰，其分线恰在接物镜的十字交叉点上，读取读数。
	5.3.2.6　 如折光计标尺刻度为百分数，则读数即为可溶性固形物的百分率，按可溶性固形物对温度校正表（见表2和表3）换算成20℃时标准的可溶性固形物百分率。
	5.3.2.7　 如折光计读数标尺刻度为折光率，可读出其折光率，然后按折光率与可溶性固形物换算表(见 表4)査得样品中之可溶性固形物的百分率，再按可溶性固形物对温度校正表(见表2和表3)换算成20℃标准的可溶性固形物百分率。
	5.3.2.7　 如折光计读数标尺刻度为折光率，可读出其折光率，然后按折光率与可溶性固形物换算表(见 表4)査得样品中之可溶性固形物的百分率，再按可溶性固形物对温度校正表(见表2和表3)换算成20℃标准的可溶性固形物百分率。

	5.3.3　 测定温度
	5.3.4　 测定次数

	5.4　 分析结果的表示法
	5.4.1　 如果是不经稀释的透明液体或非黏稠制品或固相和液相分开的制品，可溶性固形物含量与折光计上所读得的数相等。
	5.4.2　 如果是经稀释的黏稠制品，则可溶性固形物含量按式(1)计算。
	5.4.3　 如果测定的重现性已能满足要求，取两次测定的算术平均值作为结果。
	5.4.4　 由同一个分析者紧接着进行两次测定的结果之差，应不超过0.5%。


	6　 净含量和固形物含量的测定方法
	6.1　 圆筛的规格
	6.1.1　 净含量小于1.5 kg的罐头，用直径200mm的圆筛，不锈钢丝织成，其直径为1 mm，孔眼为2.8mm×2.8mm。
	6.1.2　 净含量等于或大于1.5 kg的罐头，用直径300mm的圆筛，不锈钢丝织成，其直径为1 mm，孔眼为2.8mm×2.8mm。
	6.1.3　 粘稠的粥类罐头、燕窝罐头等其他罐头，用直径200mm的圆筛，不锈钢丝织成，其直径为0.5mm，孔眼为0.85mm×0.85mm(相当于20目圆筛）。

	6.2　 测定步骤
	6.2.1　 净含量
	6.2.2　 固形物含量
	6.2.2.1　 水果、蔬菜类罐头、食用菌罐头、干果和坚果类罐头、非粘稠的谷类和豆类罐头
	6.2.2.2　 畜肉禽罐头、水产类罐头
	6.2.2.3　 粘稠的谷类和豆类罐头
	6.2.2.4　 燕窝罐头等其他罐头



	7　 pH测定方法
	7.1　 原理
	7.2　 仪器
	7.2.1　 pH计
	7.2.2　 玻璃电极
	7.2.3　 甘汞电极

	7.3　 测定步骤
	7.3.1　 试液的制备
	7.3.1.1　 液态制品混匀备用，固相和液相分开的制品则取混匀的液相部分备用。
	7.3.1.2　 稠厚或半稠厚制品以及难以从中分出汁液的制品［比如：糖浆、果酱、果(菜)浆类、果冻等］:取一部分样品搅拌均匀或在混合机、研钵中研磨，如果得到的样品仍太稠厚，加入等量的刚煮沸过的蒸馏水，混匀备用。

	7.3.2　 pH计的校正
	7.3.3　 测定

	7.4　 分析结果的表示法
	7.4.1　 计算方法
	7.4.2　 重现性

	7.5　 缓冲液
	7.5.1　 pH3.57(20℃时)的缓冲溶液配制：用分析试剂级的酒石酸氢钾(KHC4H4O6)在25℃配制的饱和水溶液。此溶液的pH在25℃时为3.56，而在30℃时为3.55。或使用经国家认证并授予标准物质证书的标准溶液。
	7.5.1　 pH3.57(20℃时)的缓冲溶液配制：用分析试剂级的酒石酸氢钾(KHC4H4O6)在25℃配制的饱和水溶液。此溶液的pH在25℃时为3.56，而在30℃时为3.55。或使用经国家认证并授予标准物质证书的标准溶液。
	7.5.2　 pH6.88（20℃时）的缓冲溶液配制：称取3.402 g（精确到0.001 g）磷酸二氢钾（KH2PO4和 3.549 g磷酸氢二钠(Na2HPO4)，溶解于蒸馏水中，并稀释到1000 mL。此溶液的pH在10℃时为6.92，而在30℃时为6.85。或使用经国家认证并授予标准物质证书的标准溶液。
	7.5.3　 pH4.0 （20℃时）的缓冲溶液配制：称取10.211 g（精确到0. 001 g）苯二甲酸氢钾[KHC6H4(COO)2］（在125℃烘过1 h至恒重）溶解于蒸馏水中，并稀释到1000 mL。此溶液的pH在 10℃时为4.00,而在30℃时为4.01。或使用经国家认证并授予标准物质证书的标准溶液。
	7.5.3　 pH4.0 （20℃时）的缓冲溶液配制：称取10.211 g（精确到0. 001 g）苯二甲酸氢钾[KHC6H4(COO)2］（在125℃烘过1 h至恒重）溶解于蒸馏水中，并稀释到1000 mL。此溶液的pH在 10℃时为4.00,而在30℃时为4.01。或使用经国家认证并授予标准物质证书的标准溶液。
	7.5.4　 pH5.00（20℃时）的缓冲溶液［配制：将分析试剂级的柠檬酸氢二钠（Na2HC6H5O7）配制成 0.1 mol/L溶液即可。或使用经国家认证并授予标准物质证书的标准溶液。
	7.5.5　 pH5.45（20℃时）的缓冲溶液制备：取500 mL 0.067 mol/L柠檬酸水溶液与375 mL的 0.2 mol/L氢氧化钠水溶液混匀。此溶液的pH在10℃时为5.42，而在30℃时为5.48。或使用经国家认证并授予标准物质证书的标准溶液。


	8　 干燥物含量的测定方法
	8.1　 原理
	8.2　 仪器
	8.3　 分析步骤
	8.4　 结果计算
	8.5　 允许差


	附　录　A  （资料性） 罐头食品顶隙的测定方法
	A.1　 原理
	A.2　 仪器
	A.2.1　 卫生开罐刀。
	A.2.2　 游标卡尺。

	A.3　 分析步骤
	A.3.1　 将待测罐头实罐样品用卫生开罐刀打开或者直接打开全开盖，放在桌面待测。
	A.3.2　 将游标卡尺顶住打开后的待测罐头顶盖，游标卡尺应与桌面垂直。推动游标卡尺轨道进入待测罐头内直至触碰到测试的罐头实罐样品内容物表面立即停止。
	A.3.3　 读取游标卡尺数值并记录。
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	A
	附　录　B  （资料性） 罐头食品真空度的测定方法
	B.1　 原理
	B.2　 仪器
	B.3　 操作步骤
	B.3.1　 将被检测的实罐样品放置于真空度测试表下方工作台上。
	B.3.2　 板动真空度测试表上方手把，对准待测罐头罐盖的中心（如遇到罐盖中心有拉环，可靠近罐盖中心测量），真空度测试表随传动导轨下降，用真空度测试表下端的针头在罐头上穿刺并顺利刺入罐内，密封垫圈形成暂时密封，表盘读数显示罐头真空度。或将手持真空度测试表对准待测罐头罐盖的中心（如遇到罐盖中心有拉环，可靠近罐盖中心测量），用真空度测试表下端的针头在罐头上穿刺并顺利刺入罐内，密封垫圈形成暂时密封，表盘读数显示罐头真空度。
	B.3.3　 读取真空度测试表显示的真空度并记录。



