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前  言

本文件按照GB/T 1.1—2020给出的规则起草。

本文件代替 GB/T 14215—2008《番茄酱罐头》，与 GB/T 14215—2008相比，除结构调整和编辑性

改动外，主要技术变化如下：

——扩大了标准适用范围（见第 1章，2008版的第 1章）；

——更改了产品分类（见第 3章，2008版的第 4章）；

——更改了感官质量等级分级（见 4.2，2008版的 5.2）；
——增加了“氯化钠”理化指标及检验方法（见 4.3和 5.5）；
——删除了缺陷分类要求（见 2008版的 5.6）。
本文件参考国际食品法典委员会（CAC）CODEX STAN 57-2013《加工浓缩番茄》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：新疆中亚食品研发中心（新康食品）、中粮屯河番茄有限公司、东莞市永益食品

有限公司、荣成和汇食品有限公司、中国食品发酵工业研究院有限公司、中国罐头工业协会、上海交通

大学。

本文件主要起草人：陈其钢、冯新民、刘均、李钰金、陈国辉、晁曦、仇凯、吴刚、王正武、吴金

鸿。

本文件及其所代替文件的历次版本发布情况为：

——1993年首次发布为 GB/T 14215—1993，2008年第一次修订；

——本次为第二次修订。
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番茄酱罐头质量通则

1 范围

本文件规定了番茄酱罐头的产品分类及代号、要求、试验方法、检验规则、包装、标志、运输和贮

存。

本文件适用于以成熟的番茄或番茄酱为主要原料，经预处理、浓缩、调味（或不调味）、灌装或分

装、密封、杀菌或无菌灌装而制成的番茄酱罐头。

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/T 317 白砂糖

GB 5009.44 食品安全国家标准 食品中氯化物的测定

GB/T 5461 食用盐

GB/T 8269 柠檬酸

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

3 产品分类及代号

3.1 根据番茄破碎工艺不同分：

——冷破番茄酱罐头：使用冷破工艺（破碎温度不高于70℃）生产的产品；

——温破番茄酱罐头：使用温破工艺（破碎温度在70℃~85℃）生产的产品；

——热破番茄酱罐头：使用热破工艺（破碎温度在85℃ 以上）生产的产品。

3.2 根据是否分装分为：

——直灌番茄酱罐头：未经分装加工而成的番茄酱罐头；

——分装番茄酱罐头：以浓缩番茄酱为原料，加水或不加水、加或不加糖、盐、柠檬酸稀释经分装、

灌装、密封、杀菌或无菌灌装而制成的罐头食品。

3.3 直灌番茄酱罐头根据可溶性固形物含量不同分为：

——低浓度番茄酱罐头：可溶性固形物含量为 12.5%~22%（不包含 22%）的番茄酱。产品代号为

847 1；



GB/T 14215—XXXX

2

——中浓度番茄酱罐头：可溶性固形物含量为 22%~28%（不包含 28%）的番茄酱。产品代号为 847
2；

——高浓度番茄酱罐头：可溶性固形物含量为 28%~36%（不包含 36%）的番茄酱。产品代号为：

847；

——特高浓度番茄酱罐头：可溶性固形物含量为不低于 36%的番茄酱。产品代号为：847 3。

4 要求

4.1 原辅材料

4.1.1 番茄

采用新鲜或贮存良好、未受病虫害侵蚀的番茄。

4.1.2 柠檬酸

应符合GB/T 8269的要求。

4.1.3 食用盐

应符合GB/T 5461的要求。

4.1.4 白砂糖

应符合GB/T 317的要求。

4.1.5 其他原辅材料

应符合相应产品标准的要求。

4.2 感官要求

产品的感官要求应符合表1的规定。

表 1 感官要求

项目 优级品 合格品

色泽 同一包装中酱体呈一致的深红色或红色，允许表

面有轻微褐色

同一包装中酱体呈一致的红色或橙红色，允许表面有

轻微褐色

滋味、气味 具有产品应有的滋味或气味，无异味

组织形态 酱体均匀一致，粘稠适度 酱体均匀一致，粘稠较适度；允许表面有少量析水

4.3 理化要求

产品的理化指标应符合表 2的规定。
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表 2 番茄酱罐头理化指标

项目 优级品 合格品

粘稠度/（cm/30s） ≤15
色差值 L≥22.5 a/b≥2.0 L≥21.0 a/b≥1.8
pH ≤4.6

番茄红素含量

（质量分数）/
（mg/100g）

低浓度 ≥18 ≥13
中浓度 ≥30 ≥18
高浓度 ≥40 ≥22

特高浓度 ≥55 ≥30
氯化钠/% ≤1.0

注：L为明度指数，a、b为色品指数

5 试验方法

5.1 感官要求

按GB/T 10786规定的方法测定。

5.2 净含量

按GB/T 10786规定的方法测定。

5.3 可溶性固形物含量

5.3.1 热破番茄酱罐头产品测定方法：将样品冷却到室温后（20℃）涂抹在折光仪（手持式糖度计、

阿贝折射仪、全自动折光仪等）棱镜表面，涂抹均匀无空隙，确保棱镜被完全覆盖，盖上遮光板，读取

显示值。

5.3.2 其他产品按 GB/T 10786规定的方法测定。

5.4 pH

按GB/T 10786规定的方法测定。

5.5 氯化钠

按GB 5009.44规定的方法测定氯化物的含量（以Cl- 计），并按式（1）计算氯化钠含量：

式中：

X1 ——试样中氯化钠的含量，%；

X2 ——试样中氯化物的含量（以 Cl- 计），%。

5.6 色差值

按附录A规定的方法测定。

5.7 番茄红素

按附录B规定的方法测定。
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5.8 粘稠度

按附录C规定的方法测定。

6 检验规则

6.1 大包装番茄酱抽样规则符合以下要求：

a）用无菌铝箔袋定时抽取生产线终端产品，每次抽取时间间隔不得大于 2h。

b）对于合并生产班次组成一个检验批的，应保证每个生产班次抽样数不少于一袋。

c）每个检验批次不少于六袋，每袋不少于 2kg。

6.2 其他产品应符合 QB/T 1006的规定。其中，感官要求、净含量、粘稠度、pH、色差值、番茄红素

含量为出厂质量检验必检项目。

7 包装、标志、运输和贮存

7.1 标志

应符合QB/T 4631的有关规定。直灌番茄酱罐头和分装番茄酱罐头应在标签中标注。可溶性固形物

标示方式如下：

a）产品的可溶性固形物含量最小值，如可溶性固形物最低值22%。

b）产品的可溶性固形物含量在2%区间内，如可溶性固形物22%~24%。

7.2 包装、运输和贮存

应符合QB/T 4631的有关规定。
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AA
附 录 A

（规范性附录）

番茄酱色差值的测定方法

A.1 色差计准备：根据仪器说明书校准。

A.2 取番茄酱样品加水稀释，搅拌均匀，将可溶性固形物含量调至 12.5% (20℃，折光计)，也可按合

同要求稀释至指定可溶性固形物含量。

A.3 将稀释试样（A.2）倒入专用的测量皿中至指定刻度，测量皿放于色差计测样孔上，盖上避光罩，

按测量按纽，读取L、a、b值。
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附 录 B

（规范性附录）

番茄酱中番茄红素含量的测定方法

B.1 原理

番茄酱经甲醇脱水并除去其中的黄色素，再用甲苯提取番茄红素，用分光光度法测定提取液的吸光

度，根据标准曲线计算番茄红素含量。

B.2 试剂

B.2.1 甲醇：分析纯。

B.2.2 甲苯：分析纯。

B.2.3 无水乙醇：分析纯。

B.2.4 苏丹Ⅰ色素：精制品。

B.3 仪器

B.3.1 分析天平：感量为0.01mg。

B.3.2 分光光度计：波长范围360 nm~600 nm，精度±3 nm。

B.4 分析步骤

B.4.1 标准曲线的绘制

B.4.1.1 标准溶液的配置

称取0.025 g苏丹Ⅰ色素，精确到0.1 mg，用少量无水乙醇溶解并定容至50 mL容量瓶中，摇匀。

B.4.1.2 绘制标准曲线

准确吸取标准溶液0.26 mL、0.52 mL、0.78 mL、1.04 mL、1.30 mL，分别注入5个50mL容量瓶中，

用无水乙醇定容，摇匀，即相当于0.5μg/mL、1.0μg/mL、1.5μg/mL、2.0μg/mL、2.5 μg/mL番茄红素标准

溶液浓度。然后，依次注入1 cm比色皿中，在番茄红素抽提液的最大吸收波长下（约485 nm），以无水

乙醇为空白溶液，分别测定吸光度。以测得的吸光度为纵坐标，苏丹Ⅰ色素标准溶液所相当的番茄红素

浓度为横坐标，绘制标准曲线，或者建立线性回归方程。

注：由于纯番茄红素标准品极不稳定，且制备方法较繁琐；而苏丹Ⅰ色素稳定，易储存，其乙醇溶液与番茄红素抽

提液的最大吸收波长相近似，故本标准采用苏丹Ⅰ色素代替纯番茄红素绘制标准曲线。

B.4.2 试样中番茄红素的提取

B.4.2.1 取样
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称取试样0.1 g~0.2 g，精确至0.1mg，置于10mL小烧杯中。

B.4.2.2 清除黄色素

在盛有试样的小烧杯中加入少量甲醇，立即用玻璃棒充分搅拌，抽提番茄酱中的黄色素。将抽提液

移入带滤纸的玻璃漏斗中过滤。烧杯里剩余的残渣再加入少量的甲醇，重复上述操作，直至滤液无色，

弃去滤液。保留残渣备用。

B.4.2.3 提取番茄红素

按以上步骤，分数次用少量甲苯提取残渣中的番茄红素，直至滤液无色为止。将滤液收集于50mL
棕色容量瓶中，并用甲苯定容，摇匀，即为番茄红素提取液。

B.4.3 测定

将上述提取液（A.4.2.3）注入1 cm比色皿中，在番茄红素提取液最大吸收波长（约485 nm），以甲

苯为空白溶液，用分光光度计测定其吸光度。从标准曲线中查得（或用线性回归方程计算）试样提取液

中番茄红素的浓度。

B.5 结果计算

试样中番茄红素含量按式（A.1）计算。

式中:
X3—试样中番茄红素含量，单位为毫克每百克（mg/100g）；

c —试样色素提取液中番茄红素的浓度，单位为微克每毫升（μg/mL）
m —试样质量，单位为克（g）。

B.6 精密度

在重复性条件下，获得的两次独立测定结果的绝对差值不得超过2 mg/100g。
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BB

附 录 C

（规范性附录）

番茄酱粘稠度的测定方法

C.1 称取约 80 g产品于 500 mL烧杯中，加水稀释，搅拌均匀，使酱体保持适当悬浮状态，不得有分

离现象；将可溶性固形物含量调至 12.5%（20℃，按折光计）。

C.2 将粘稠度测定仪调至水平状态，加入 1制备的样品，样品量与装样槽高度齐平，打开闸门，同时

用秒表计时。

C.3 读取 30秒酱体流动的距离（以流体舌尖处为准），即为该批次样品粘稠度（cm/30s）。

_________________________________
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