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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。

本文件代替ＧＢ／Ｔ１０７８６—２００６《罐头食品的检验方法》，与ＧＢ／Ｔ１０７８６—２００６相比，除结构调整

和编辑性改动外，主要技术变化如下：

———更改了罐头食品的感官检验，增加了感官评定实验室要求、感官评定人员的要求、析出物检验

方法，修改了感官检验设备（见第４章，２００６年版的第２章）；

———更改了固形物含量的测定方法，增加了黏稠谷类和豆类罐头的固形物检验方法及燕窝等其他

罐头固形物检验方法（见第６章，２００６年版的第４章）；

———增加了顶隙、真空度的测定方法（见第９章、第１０章）。

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：厦门市产品质量监督检验院、南宁海关技术中心、中国食品发酵工业研究院有限

公司、厦门银鹭食品集团有限公司、欢乐家食品集团股份有限公司、山东天同食品有限公司、浙江台州一

罐食品有限公司、荣成泰祥食品股份有限公司、河北同福健康产业有限公司、安徽拓维检测服务有限公

司、福建紫山集团股份有限公司、上海梅林正广和股份有限公司、大连真心罐头食品有限公司、漳州海关

综合技术服务中心、中轻食品工业管理中心、湖南省农业科学院、广州质量监督检测研究院、中国罐头工

业协会、普研（上海）标准技术服务有限公司、辽宁奉天检测技术有限公司、福建祥达制罐有限公司、福建

永发食品有限公司、福建金锐达金属包装有限公司、英格尔检测技术服务（上海）有限公司、聊城市产品

质量监督检验所、西安康派斯质量检测有限公司、台州市祥珑食品容器科技股份有限公司、中科检测技

术服务（广州）股份有限公司、深圳市通量检测科技有限公司、深圳中检联检测有限公司、谱尼测试集团

股份有限公司、广州汇标检测技术中心、广电计量检测（福州）有限公司、辽宁国投检验检测股份有限公

司、郑州香雪儿食品有限公司、创味舌尖冻干食品科技（中山）有限公司。

本文件主要起草人：林伟琦、赵永锋、仇凯、吕春秋、东思源、徐晓琴、陆明、郭丽蓉、吕春霞、司露露、

贾庐生、刘辉、位正鹏、李建华、林东、陈军、王新梅、刘志敏、许晖、周赞虎、李洋、单杨、吴钟玲、黄金凤、

刘有千、吴海平、谭海龙、简进兴、黄建春、林惠娜、张振洋、谢崔越、汪婕、陈华卿、周卓为、冯剑晖、肖钢军、

杨柏崇、何晓峰、梁文福、林永辉、晁曦、范海峰、云淑娟、富玉、高丹丹、李培育、雷敏芝。

本文件及其所代替文件的历次版本发布情况为：

———１９８９年首次发布为ＧＢ／Ｔ１０７８６—１９８９；

———２００６年第一次修订时，将ＧＢ／Ｔ１０７８７—１９８９《罐头食品中干燥物的测定》和ＧＢ／Ｔ１０７８８—

１９８９《罐头食品中可溶性固形物含量的测定　折光计法》并入；

———本次为第二次修订。
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罐头食品的检验方法

１　范围

本文件描述了罐头食品的感官、可溶性固形物、净含量和固形物含量、ｐＨ 值、干燥物、顶隙和真空

度的检验方法。

本文件适用于罐头食品的检验。

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。

ＧＢ５００９．２３７　食品安全国家标准　食品ｐＨ值的测定

ＧＢ／Ｔ１０７８４　罐头食品分类

ＧＢ／Ｔ１２１４３—２００８　饮料通用分析方法

３　术语和定义

ＧＢ／Ｔ１０７８４界定的术语和定义适用于本文件。

４　感官

４．１　感官分析实验室要求

应按实际需求设置感官评定实验室，见ＧＢ／Ｔ１３８６８。

４．２　感官评价员的要求

４．２．１　应身体健康，其视觉、嗅觉、味觉以及接触等符合感官评价要求。

４．２．２　应具备相关技能，熟悉评定样品的色泽、滋味、气味、组织与形态及所需要的方法等，掌握有关的

感官评价术语。

４．２．３　感官评价当天，评价人员不应使用有气味的化妆品，不应吸烟、饮酒。

４．２．４　感官评价时，感官评价人员应穿着清洁、无异味的工作服、帽。

４．２．５　感官评价不应在评价人员饥饿、疲劳后的情况下进行。

４．２．６　感官评价人员应在评价开始前１ｈ保持口腔清洁，除了饮水，不吃任何东西。

４．３　仪器设备

４．３．１　白瓷盘。

４．３．２　卫生开罐刀。

４．３．３　匙。

４．３．４　不锈钢圆筛。
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４．３．５　烧杯。

４．３．６　量筒。

４．４　组织、形态和杂质

４．４．１　畜肉、禽、水产类罐头先经加热至汤汁融化（有些罐头如午餐肉、凤尾鱼等，无需加热），然后将内

容物倒入白瓷盘中，按相应产品标准要求观察并检测其组织、形态和杂质。

４．４．２　将糖水型水果罐头、蔬菜类罐头及食用菌罐头在室温下打开，先滤去汤汁，然后将内容物倒入白

瓷盘中，按相应产品标准要求观察并检测其组织、形态和杂质。

４．４．３　糖浆型水果罐头开罐后，将内容物平倾于不锈钢圆筛中，静置３ｍｉｎ，然后将内容物倒入白瓷盘

中，按相应产品标准要求观察并检测其组织、形态和杂质。

４．４．４　果酱类罐头在室温（１５℃～２０℃）开罐，用匙取果酱（约２０ｇ）置于干燥的白瓷盘上，在１ｍｉｎ内

视其酱体有无流散和汁液析出现象，按相应产品标准要求观察并检测其组织、形态和杂质。

４．４．５　果汁类罐头打开后，内容物倒在玻璃容器内静置３０ｍｉｎ后，观察其沉淀程度、分层情况和油圈现

象，按相应产品标准要求观察并检测其组织、形态和杂质。

４．４．６　粥类罐头摇匀后开罐倒入白瓷盘，均匀铺开，按产品标准要求观察并检测其组织、形态和杂质。

４．４．７　其他罐头参照上述类似的方法。

４．５　色泽

４．５．１　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３ｍｉｎ后，

观察其色泽和澄清程度。

４．５．２　糖水型水果罐头、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的果肉碎屑。

４．５．３　糖浆型水果罐头，将内容物全部倒入白瓷盘中，观察其是否浑浊，有无胶冻和大量果屑及夹杂物

存在。将不锈钢圆筛上的果肉倒入盘内，观察其色泽。

４．５．４　果酱类罐头、番茄酱罐头，将酱体全部倒入白瓷盘中，观察其色泽。

４．５．５　果汁类罐头倒在玻璃容器中静置３０ｍｉｎ后，观察其色泽。

４．５．６　粥类罐头摇匀后开罐，倒入白瓷盘，均匀铺开，观察其色泽。

４．５．７　其他罐头参照上述类似的方法。

４．６　滋味和气味

４．６．１　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。

４．６．２　果蔬类罐头，检验其是否具有与原果、蔬相近似的香味。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。

４．６．３　感官评价过程不应超过２ｈ。

５　可溶性固形物

５．１　原理

在２０℃用折光计测量试验溶液的折光率，并用折光率与可溶性固形物含量的换算表或折光计上直

接读出可溶性固形物的含量。用折光计法测定的可溶性固形物含量，在规定的制备条件和温度下，水溶

液中蔗糖的浓度和所分析的样品有相同的折光率，此浓度以质量分数表示。

２
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５．２　仪器

５．２．１　阿贝折光计或糖度计：最小刻度分别为折射率（狀Ｄ）０．０００１和糖度（Ｂｒｉｘ）０．１％。

５．２．２　组织捣碎器。

５．３　试验步骤

５．３．１　试样的制备

５．３．１．１　液体制品及泥糊类制品

充分混匀待测样品后直接测定。

５．３．１．２　果蔬浆（泥）制品等

充分混匀待测样品，用四层纱布挤出滤液，用于测定。

５．３．１．３　果酱、果冻等

５．３．１．３．１　称取适量（一般称取４０ｇ，精确到０．０１ｇ）的待测样品到已称重的烧杯中，加１００ｍＬ～

１５０ｍＬ蒸馏水，用玻璃棒搅拌，并缓和煮沸２ｍｉｎ～３ｍｉｎ，冷却并充分混匀。

５．３．１．３．２　２０ｍｉｎ后称重，精确到０．０１ｇ，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

开罐后，搅拌均匀形成待测样品。

５．３．１．５　固相和液相分开的制品

按样品本身固液相比例，将样品用组织捣碎器捣碎后，过滤后取滤液用于测定。

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，小心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１ｍｉｎ，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质量分数，按可溶性固形物含量对温

度的校正表（见ＧＢ／Ｔ１２１４３—２００８附录Ｂ的表Ｂ．１）换算成２０℃时标准的可溶性固形物质量分数。

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含量换算表

（见ＧＢ／Ｔ１２１４３—２００８附录Ａ的表Ａ．１）!得样品中可溶性固形物的质量分数，再按可溶性固形物含
量对温度的校正表（见 ＧＢ／Ｔ１２１４３—２００８附录Ｂ的表Ｂ．１）换算成２０℃标准的可溶性固形物质量

分数。

５．３．２．８　糖度计在测量前应校正。打开糖度计盖板，以脱脂棉蘸酒精擦净检测棱镜。取待测溶液数滴，

置于检测棱镜上，轻轻合上盖板，避免气泡产生，使溶液遍布棱镜表面，将仪器进光板对准光源或明亮

处，由目镜观察，转动目镜调节手轮，使视场的分界线清晰，读取读数。利用温度校正表，在环境温度下
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读得的数值加（或减）温度校正值，获得准确数值。

５．３．３　测定温度

测定时温度最好控制在２０℃左右，尽可能缩小校正范围。

５．３．４　测定次数

同一个试验样品进行两次测定。

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。

犡１＝
犇×犿１

犿２

…………………………（１）

　　式中：

犡１———可溶性固形物含量，％；

犇 ———稀释溶液里可溶性固形物的质量分数，％；

犿１———稀释前的样品质量，单位为克（ｇ）；

犿２———稀释后的样品质量，单位为克（ｇ）。

５．４．３　取两次测定的算术平均值作为结果，精确到小数点后一位，同一样品两次测定的结果之差不应

超过０．５％。

６　净含量和固形物含量

６．１　圆筛的规格

６．１．１　净含量小于１．５ｋｇ的罐头，用直径２００ｍｍ 的圆筛，不锈钢丝织成，其直径为１ｍｍ，孔眼为

２．８ｍｍ×２．８ｍｍ （相当于７目圆筛）。

６．１．２　净含量等于或大于１．５ｋｇ的罐头，用直径３００ｍｍ的圆筛，不锈钢丝织成，其直径为１ｍｍ，孔眼

为２．８ｍｍ×２．８ｍｍ（相当于７目圆筛）。

６．１．３　黏稠的粥类罐头、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

擦净罐头外壁，用天平称取罐头总质量。

畜肉、禽及水产类罐头需将罐头加热，使凝冻融化后开罐。果蔬类罐头不经加热，直接开罐。内容

物倒出后，将容器洗净、擦干后称重，按式（２）计算净含量：

犿＝犿４－犿３ …………………………（２）

　　式中：

犿 ———罐头净含量，单位为克（ｇ）；

犿４———罐头总质量，单位为克（ｇ）；

犿３———容器质量，单位为克（ｇ）。
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６．２．２　固形物含量

６．２．２．１　水果、蔬菜类罐头、食用菌罐头、坚果及籽类罐头、非黏稠的谷类和豆类罐头

开罐后，将内容物倾倒在预先称重的圆筛（根据净含量选择相应的６．１．１或６．１．２圆筛）上，适当倾

斜筛子，沥干２ｍｉｎ后，将圆筛和沥干物一并称重。带有小配料的蔬菜罐头，称量沥干物时应扣除小配

料。固形物含量按式（３）计算，其数值以％表示。

犡２＝
犿６－犿５

犿７

×１００ …………………………（３）

　　式中：

犡２———固形物含量，％；

犿６———果肉或蔬菜沥干物加圆筛质量，单位为克（ｇ）；

犿５———圆筛质量，单位为克（ｇ）；

犿７———罐头标明净含量，单位为克（ｇ）。

６．２．２．２　畜肉禽罐头、水产类罐头

将罐头在（５０±５）℃的水浴中加热１０ｍｉｎ～２０ｍｉｎ或在１００℃水中加热２ｍｉｎ～７ｍｉｎ（视罐头大

小而定），使凝冻的汤汁融化，开罐后，将内容物倾倒在预先称重的圆筛（根据净含量选择相应的６．１．１

或６．１．２圆筛）上，圆筛下方配接漏斗，架于容量合适的量筒上，不搅动产品，适当倾斜圆筛，沥干３ｍｉｎ

后，将筛子和沥干物一并称量。将量筒静置５ｍｉｎ，使油与汤汁分为两层，量取油层的体积毫升数乘以

密度０．９ｇ／ｃｍ
３，即得油层质量。固形物含量按式（４）计算，其数值以％表示：

犡３＝
（犿９－犿８）＋０．９×犞１

犿１０

×１００ …………………………（４）

　　式中：

犡３ ———固形物含量，％；

犿９ ———沥干物加圆筛质量，单位为克（ｇ）；

犿８ ———圆筛质量，单位为克（ｇ）；

犞１ ———油层体积，单位为毫升（ｍＬ）；

犿１０ ———罐头标明净含量，单位为克（ｇ）。

６．２．２．３　黏稠的谷类和豆类罐头

开罐后，将内容物倾倒在预先称重的圆筛（见６．１．３）上，不搅动产品，适当倾斜筛子，沥干５ｍｉｎ后，

将圆筛和沥干物一并称重。固形物含量按式（５）计算，其数值以％表示。

犡４＝
犿１２－犿１１

犿１３

×１００ …………………………（５）

　　式中：

犡４ ———固形物含量，％；

犿１２ ———沥干物加圆筛质量，单位为克（ｇ）；

犿１１ ———圆筛质量，单位为克（ｇ）；

犿１３ ———罐头标明净含量，单位为克（ｇ）。

６．２．２．４　燕窝罐头

６．２．２．４．１　不添加琼脂及增稠剂的燕窝罐头开罐后直接按６．２．２．４．３进行检测。

６．２．２．４．２　添加琼脂及增稠剂的燕窝罐头开罐后，将内容物全部转移至洁净容器中，置于５０℃水浴加
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热至温度稳定（约１５ｍｉｎ），按６．２．２．４．３进行检测。

６．２．２．４．３　将内容物倾倒在预先称重的圆筛（见６．１．３）上，不搅动产品，适当倾斜筛子，沥干２ｍｉｎ后，将

圆筛和沥干物一并称重。固形物含量按式（６）计算，其数值以％表示。

犡５＝
犿１５－犿１４

犿１６

×１００ …………………………（６）

　　式中：

犡５ ———固形物含量，％；

犿１５ ———沥干物加圆筛质量，单位为克（ｇ）；

犿１４ ———圆筛质量，单位为克（ｇ）；

犿１６ ———罐头标明净含量，单位为克（ｇ）。

７　狆犎值

按ＧＢ５００９．２３７规定的方法测定。

８　干燥物

８．１　原理

以真空干燥至恒重，计算干燥物含量，以质量分数表示。

８．２　仪器

８．２．１　扁形玻璃称量瓶。

８．２．２　真空干燥箱：精度±０．５℃。

８．２．３　玻璃干燥器。

８．２．４　不锈钢小勺或玻璃棒。

８．２．５　一般干热烘箱：精度±０．５℃。

８．３　试验步骤

液体及泥糊类样品充分混匀备用，固液相分开制品捣碎后混匀备用。取１０ｇ～１５ｇ干净细砂

（４０目海砂）于扁形玻璃称量瓶中，并与不锈钢小勺或玻璃棒一起置于１００℃～１０５℃烘箱中烘干至恒

重。取出，置于干燥器内冷却３０ｍｉｎ，称量（精确至０．００１ｇ）。以减量法在瓶中称取试样约５ｇ（精确至

０．００１ｇ），用勺或玻璃棒将试样与砂搅匀，铺成薄层，于水浴上蒸发至近干，移入温度７０℃、压力

１３３３２．２Ｐａ（１００ｍｍＨｇ）以下的真空干燥箱内烘４ｈ。取出，置于干燥器中冷却３０ｍｉｎ，称量后再烘，

每２ｈ取出冷却称量一次（两次操作相同），直至两次质量差不大于０．００３ｇ为止。

８．４　结果计算

干燥物的质量分数按式（７）计算，其数值以％表示。

犡６＝
犿１８－犿１７

犿１９

×１００ …………………………（７）

　　式中：

犡６ ———干燥物的质量分数，％；

犿１８ ———烘干后试样、不锈钢小勺（或玻璃棒）、净砂及称量瓶质量，单位为克（ｇ）；

犿１７ ———不锈钢小勺（或玻璃棒）、净砂及称量瓶质量，单位为克（ｇ）；
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犿１９ ———试样质量，单位为克（ｇ）。

８．５　允许差

取两次测定的算术平均值作为结果，精确到小数点后一位，同一样品两次测定的结果之差应不超过

０．５％。

９　顶隙

９．１　原理

测量罐头食品的内容物表面或液面与罐头容器上盖间所留空隙的距离，即为罐头食品的顶隙。

９．２　仪器

９．２．１　卫生开罐刀。

９．２．２　直尺：最小刻度为１ｍｍ。

９．２．３　螺旋测微计：最小刻度为１μｍ。

９．２．４　埋头度测定仪：最小刻度为２μｍ。

９．３　试验步骤

９．３．１　金属包装实罐样品

将被检测的实罐样品放置于工作台上，静置待测。用埋头度测定仪测定待测实罐样品卷边埋头度

（犆ｓ），用螺旋测微计测定开启的待测实罐样品罐盖铁皮厚度（犆ｔ）。将打开后的待测实罐样品水平放

置，将一直尺横搁在罐口，取另一直尺与之垂直，测定内容物表面至横尺下沿的距离（犔１）。净顶隙（犔）

按公式（８）计算：

犔＝犔１－犆ｓ－犆ｔ …………………………（８）

　　式中：

犔 ———净顶隙，单位为毫米（ｍｍ）；

犔１ ———内容物表面至横尺下沿的距离，单位为毫米（ｍｍ）；

犆ｓ ———卷边埋头度，单位为毫米（ｍｍ）；

犆ｔ ———盖铁厚度，单位为毫米（ｍｍ）。

９．３．２　玻璃包装实罐样品

将被检测的实罐样品放置于工作台上，静置待测。打开瓶盖，将一直尺横搁在罐口，取另一直尺与

之垂直，测定内容物表面至横尺下沿的距离，即为顶隙，单位为毫米（ｍｍ）。

９．４　结果表述

结果表示到整数位，单位为毫米（ｍｍ）。

１０　真空度

１０．１　原理

以穿刺方式使罐内压力通至真空度测试表内，由于大气压与罐内压力差异，推动隔膜移动，读出真

空度。
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１０．２　仪器

真空度测试表：刻度为０．００１ＭＰａ。

１０．３　操作步骤

１０．３．１　将被检测的实罐样品放置于真空度测试表下方工作台上，静置待测。

１０．３．２　扳动真空度测试表上方手把，对准待测罐头罐盖近边缘处，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近边缘处，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。

１０．３．３　读取真空度测试表显示的真空度并记录。

１０．４　结果表述

结果保留到小数点后两位，单位为兆帕（ＭＰａ）。
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