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前　　言

　　本标准按照ＧＢ／Ｔ１．１—２００９给出的规则起草。

本标准参考了欧盟《具有着色性能的食物提取物分类指南》（Ｇｕｉｄａｎｃｅｎｏｔｅｓｏｎｔｈｅｃｌａｓｓｉｆｉｃａｔｉｏｎｏｆ

ｆｏｏｄｅｘｔｒａｃｔｓｗｉｔｈｃｏｌｏｕｒｉｎｇｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓ）。

本标准由中国食品工业协会提出并归口。

本标准起草单位：珠海雅富兴源食品工业有限公司、箭牌糖果（中国）有限公司、亿滋食品（上海）有

限公司、玛氏食品（中国）有限公司、东莞徐记食品有限公司、威尔德（北京）香精有限公司、科汉森（北京）

贸易有限公司。

本标准主要起草人：林松、陈文田、符世民、许敏青、周劲松、刘小力、马浩、秦颖、雷鸣、李海霞、

郑庆东。

Ⅰ
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食品工业用富色食品

１　范围

本标准规定了食品工业用富色食品的基本要求、技术要求、检验规则、判定规则、标签标识以及包

装、贮存和运输。

本标准适用于食品工业用富色食品。

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。

ＧＢ２７６０　食品安全国家标准　食品添加剂使用标准

ＧＢ２７６２　食品安全国家标准　食品中污染物限量

ＧＢ５００９．２—２０１６　食品安全国家标准　食品相对密度的测定

ＧＢ５００９．３—２０１６　食品安全国家标准　食品中水分的测定

ＧＢ６８５７　ｐＨ基准试剂　邻苯二甲酸氢钾

ＧＢ７１０１　食品安全国家标准　饮料

ＧＢ７７１８　食品安全国家标准　预包装食品标签通则

ＧＢ１４８８１　食品安全国家标准　食品生产通用卫生规范

ＧＢ１７３２５　食品安全国家标准　食品工业用浓缩液（汁、浆）

３　术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

３．１

食品工业用富色食品　犮狅犾狅狌狉犻狀犵犳狅狅犱狊犳狅狉犳狅狅犱犻狀犱狌狊狋狉狔

以一种或多种天然呈色的食品原料，如水果、蔬菜等植物和藻类，经物理方法加工，添加或不添加

水、食糖、食用油脂等辅料制得的，浓缩或不浓缩的液态或固态食品配料。

４　基本要求

４．１　食品工业用富色食品应符合以下基本要求：

ａ）　应采用天然食品原料制得；

ｂ） 应尽可能保持原料的主要属性不发生改变，如保留基础原料的呈色成分、营养成分、滋味、风味

等特征；

ｃ） 用于在食品加工过程中赋予食品颜色，也可直接食用或与其他食品混合后食用。

４．２　食品工业用富色食品的生产过程应符合以下要求：

ａ）　应符合ＧＢ１４８８１的规定；

ｂ） 应选择采用破碎、研磨、水浸、压榨、过滤、浓缩、干燥等物理方法加工；

１
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ｃ） 不应采用分离着色成分的工艺步骤；

ｄ） 不应采用有机溶剂萃取。

５　技术要求

５．１　原料要求

原料应符合相应的食品安全国家标准及其他有关标准、法规的要求。

５．２　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 检验方法

状态 具有相应产品应有的状态 液体 固体

滋味、气味 具有原料本身应有的滋味和气味，无异味

色泽
具有相应产品应有的色泽和光泽；色泽均匀、无异

色、无杂色

取适量液体样品（取

样前应摇匀）放置于

白色瓷盘或透明无

异色玻璃容器中，下

置白纸，在自然光下

观察 色 泽 和 状 态。

嗅其气味，用温开水

漱口后，品尝滋味

取适量固体试样置

于白色瓷盘中，在自

然光下观察色泽和

状态。嗅其气味，用

温开水漱口后，品尝

滋味

５．３　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

液体

水溶性 油分散
固体

检验方法

可溶性固形物／％ ≥ ６０ — — 附录Ａ

干燥失重／（ｇ／１００ｇ） ≤ — — １０ ＧＢ５００９．３—２０１６　第一法　直接干燥法

ｐＨ（１０％水溶液） ≤ ７．０ — — 附录Ｂ

相对密度／（ｋｇ／Ｌ） ≤ — １．４ — ＧＢ５００９．２—２０１６　第一法　密度瓶法

５．４　污染物限量

５．４．１　液体产品应符合ＧＢ２７６２中关于浓缩果蔬汁（浆）的规定。

５．４．２　固体产品应符合ＧＢ２７６２中关于固体饮料的规定。

２
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５．５　微生物限量

５．５．１　液体产品微生物限量应符合ＧＢ１７３２５的规定。

５．５．２　固体产品微生物限量应符合ＧＢ７１０１的规定。

５．６　食品添加剂

食品添加剂的使用应符合ＧＢ２７６０的规定，不得使用具有着色剂功能的食品添加剂。

６　检验规则

６．１　组批

同一班次、同一品种、同一生产线的产品为一组批。同一品种不同包装的产品，不受包装规格和包

装形式影响的检验项目可以一并检验。

６．２　出厂检验

出厂检验项目包括感官、可溶性固形物、干燥失重、ｐＨ和相对密度。

６．３　型式检验

正常生产时每年应进行两次型式检验，型式检验包括本标准５．２、５．３、５．４和５．５规定的项目，有下

列情况之一时也应进行型式检验：

ａ）　新产品试制鉴定时；

ｂ） 正式生产后，如原料、工艺有较大变化，可能影响产品质量时；

ｃ） 产品长期停产，恢复生产时；

ｄ） 出厂检验的结果与上次型式检验有较大差异时；

ｅ） 国家有关质量监督机构提出要求时。

７　判定规则

７．１　出厂检验时，检验项目全部符合本标准规定，判为合格品。

７．２　出厂检验时，检验项目有１项不符合本标准规定，可加倍抽样复检，复检后仍不符合本标准规定，

判为不合格品。

７．３　型式检验时，检验项目不超过２项不符合本标准规定，可以加倍抽样复检。复检后仍有１项不符

合本标准规定，判为不合格品。

８　标签标识

８．１　食品工业用富色食品的标签标识应符合ＧＢ７７１８中“非直接提供给消费者的预包装食品标签标示

内容”的规定。

８．２　食品工业用富色食品的标签应标示为“食品工业用富色食品”；也可以标示具体原料来源，如“食品

工业用富色食品（胡萝卜）”“食品工业用富色食品（胡萝卜、南瓜、蓝莓）”等。

８．３　液体产品还应在标签上标示水溶性或油分散型产品。

３
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９　包装、贮存和运输

９．１　食品工业用富色食品应保存在严密、整齐、无破损的密闭容器内，包装材料应符合相关国家标准或

行业标准的规定。

９．２　食品工业用富色食品应置于清洁、干燥的环境中，避光贮存。产品应堆码在垛垫上，离地、离墙放

置。可依据产品性状调节室温，必要时采用冷藏和（或）冷冻条件贮存。

９．３　运输车辆及工具应干燥、清洁，符合卫生。不应与有毒、有害、有异味的物品混装运输。运输时应

防止暴晒或雨淋。

４
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附　录　犃

（规范性附录）

食品工业用富色食品中可溶性固形物的测定方法（折光计法）

犃．１　适用范围

本方法适用于水溶性液体产品的可溶性固形物的测定。

犃．２　原理

在２０℃时用折光计测量待测样液的折光率，并用表 Ａ．１查得，或从折光计上直接读出可溶性固

形物。

表犃．１　２０℃时折光率与可溶性固形物换算表

折光率
可溶性固

形物／％
折光率

可溶性固

形物／％
折光率

可溶性固

形物／％
折光率

可溶性固

形物／％
折光率

可溶性固

形物／％
折光率

可溶性固

形物／％

１．３３３０ ０．０ １．３５４９ １４．５ １．３７９３ ２９．０ １．４０６６ ４３．５ １．４３７３ ５８．０ １．４７１３ ７２．５

１．３３３７ ０．５ １．３５５７ １５．０ １．３８０２ ２９．５ １．４０７６ ４４．０ １．４３８５ ５８．５ １．４７２５ ７３．０

１．３３４４ １．０ １．３５６５ １５．５ １．３８１１ ３０．０ １．４０８６ ４４．５ １．４３９６ ５９．０ １．４７３７ ７３．５

１．３３５１ １．５ １．３５７３ １６．０ １．３８２０ ３０．５ １．４０９６ ４５．０ １．４４０７ ５９．５ １．４７４９ ７４．０

１．３３５９ ２．０ １．３５８２ １６．５ １．３８２９ ３１．０ １．４１０７ ４５．５ １．４４１８ ６０．０ １．４７６２ ７４．５

１．３３６７ ２．５ １．３５９０ １７．０ １．３８３８ ３１．５ １．４１１７ ４６．０ １．４４２９ ６０．５ １．４７７４ ７５．０

１．３３７３ ３．０ １．３５９８ １７．５ １．３８４７ ３２．０ １．４１２７ ４６．５ １．４４４１ ６１．０ １．４７８７ ７５．５

１．３３８１ ３．５ １．３６０６ １８．０ １．３８５６ ３２．５ １．４１３７ ４７．０ １．４４５３ ６１．５ １．４７９９ ７６．０

１．３３８８ ４．０ １．３６１４ １８．５ １．３８６５ ３３．０ １．４１４７ ４７．５ １．４４６４ ６２．０ １．４８１２ ７６．５

１．３３９５ ４．５ １．３６２２ １９．０ １．３８７４ ３３．５ １．４１５８ ４８．０ １．４４７５ ６２．５ １．４８２５ ７７．０

１．３４０３ ５．０ １．３６３１ １９．５ １．３８８３ ３４．０ １．４１６９ ４８．５ １．４４８６ ６３．０ １．４８３８ ７７．５

１．３４１１ ５．５ １．３６３９ ２０．０ １．３８９３ ３４．５ １．４１７９ ４９．０ １．４４９７ ６３．５ １．４８５０ ７８．０

１．３４１８ ６．０ １．３６４７ ２０．５ １．３９０２ ３５．０ １．４１８９ ４９．５ １．４５０９ ６４．０ １．４８６３ ７８．５

１．３４２５ ６．５ １．３６５５ ２１．０ １．３９１１ ３５．５ １．４２００ ５０．０ １．４５２１ ６４．５ １．４８７６ ７９．０

１．３４３３ ７．０ １．３６６３ ２１．５ １．３９２０ ３６．０ １．４２１１ ５０．５ １．４５３２ ６５．０ １．４８８８ ７９．５

１．３４４１ ７．５ １．３６７２ ２２．０ １．３９２９ ３６．５ １．４２２１ ５１．０ １．４５４４ ６５．５ １．４９０１ ８０．０

１．３４４８ ８．０ １．３６８１ ２２．５ １．３９３９ ３７．０ １．４２３１ ５１．５ １．４５５５ ６６．０ １．４９１４ ８０．５

１．３４５６ ８．５ １．３６８９ ２３．０ １．３９４９ ３７．５ １．４２４２ ５２．０ １．４５７０ ６６．５ １．４９２７ ８１．０

１．３４６４ ９．０ １．３６９８ ２３．５ １．３９５８ ３８．０ １．４２５３ ５２．５ １．４５８１ ６７．０ １．４９４１ ８１．５

１．３４７１ ９．５ １．３７０６ ２４．０ １．３９６８ ３８．５ １．４２６４ ５３．０ １．４５９３ ６７．５ １．４９５４ ８２．０

１．３４７９ １０．０ １．３７１５ ２４．５ １．３９７８ ３９．０ １．４２７５ ５３．５ １．４６０５ ６８．０ １．４９６７ ８２．５

１．３４８７ １０．５ １．３７２３ ２５．０ １．３９８７ ３９．５ １．４２８５ ５４．０ １．４６１６ ６８．５ １．４９８０ ８３．０

１．３４９４ １１．０ １．３７３１ ２５．５ １．３９９７ ４０．０ １．４２９６ ５４．５ １．４６２８ ６９．０ １．４９９３ ８３．５

１．３５０２ １１．５ １．３７４０ ２６．０ １．４００７ ４０．５ １．４３０７ ５５．０ １．４６３９ ６９．５ １．５００７ ８４．０

１．３５１０ １２．０ １．３７４９ ２６．５ １．４０１６ ４１．０ １．４３１８ ５５．５ １．４６５１ ７０．０ １．５０２０ ８４．５

１．３５１８ １２．５ １．３７５８ ２７．０ １．４０２６ ４１．５ １．４３２９ ５６．０ １．４６６３ ７０．５ １．５０３３ ８５．０

１．３５２６ １３．０ １．３７６７ ２７．５ １．４０３６ ４２．０ １．４３４０ ５６．５ １．４６７６ ７１．０

１．３５３３ １３．５ １．３７７５ ２８．０ １．４０４６ ４２．５ １．４３５１ ５７．０ １．４６８８ ７１．５

１．３５４１ １４．０ １．３７８１ ２８．５ １．４０５６ ４３．０ １．４３６２ ５７．５ １．４７００ ７２．０

５
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犃．３　仪器

犃．３．１　实验室常用仪器。

犃．３．２　阿贝折光计或其他折光计（测量范围０％～８０％，精确度±０．１％）。

犃．４　试样的制备

将试样充分混匀，直接测定。

犃．５　分析步骤

犃．５．１　测定前按说明书校正折光计，以阿贝折光计为例，其他折光计按说明书操作。

犃．５．２　分开折光计两面棱镜，用脱脂棉蘸乙醚或乙醇擦净。

犃．５．３　用末端熔圆之玻璃棒蘸取试液２滴～３滴，滴于折光计棱镜面中央（注意勿使玻璃棒触及镜面）。

犃．５．４　迅速闭合棱镜，静置１ｍｉｎ，使试液均匀无气泡，并充满视野。

犃．５．５　对准光源，通过目镜观察接物镜。调节指示规，使视野分成明暗两部，再旋转微调螺旋，使明暗

界限清晰，并使其分界线恰在接物镜的十字交叉点上。读取目镜视野中的百分数或折光率，并记录棱镜

温度。

犃．５．６　如目镜度数标尺刻度为百分数，即为可溶性固形物（％）；如目镜读数标尺为折光率，可按表Ａ．１

换算为可溶性固形物（％）。

犃．６　允许差

同一样品两次测定值之差，不应大于０．５％。取两次测定的算术平均值作为结果，精确到小数点后

一位。

６
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附　录　犅

（规范性附录）

食品工业用富色食品狆犎的测定

犅．１　适用范围

本方法适用于水溶性液体产品的ｐＨ的测定。

犅．２　试剂

犅．２．１　水的制备：将新鲜蒸馏水或同等纯度的水煮沸５ｍｉｎ～１０ｍｉｎ，冷却后立即使用，且存放时间不

应超过３０ｍｉｎ。

犅．２．２　ｐＨ标准缓冲溶液：制备方法按ＧＢ６８５７中的规定操作。

犅．３　仪器

ｐＨ测定装置：精确到分度值０．０２单位。在试验温度下用已知ｐＨ的标准缓冲溶液进行校正。

犅．４　样品的制备

按照食品工业用富色食品∶水（Ｂ．２．１）＝１∶９的质量比配制测试样品，将配好的样品混合均匀放置

待测，且配制好的样品存放时间不应超过３０ｍｉｎ。

犅．５　分析步骤

犅．５．１　仪器标准

操作程序按仪器说明书进行。先将样品处理液和标准缓冲液调至同一温度，并将仪器温度补偿旋

钮调至该温度上，如果仪器无温度校正系统，则只适合在２５℃时进行测定。

犅．５．２　样品测定

在玻璃或塑料容器中加入样品处理液，使其容量足够浸没电极，用ｐＨ测定装置测定样品处理液，

并记录ｐＨ，精确至０．０２单位。

同一制备样品至少进行两次测定。如连续两次测定的结果之差超过０．１单位，应重新测定。

犅．６　分析结果的计算

取两次测定的算术平均值作为测定结果。准确至小数点后两位。

犜／犆犖犉犐犃１０１—２０１７


