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1 范围 

本标准适用于不经过进一步加工、可直接食用的适宜品种速冻菜豆和黄刀豆（phaseolus vulgaris L.品种）

和适宜品种速冻菜豆（phaseolus coccineus L.品种），需要规格分级和重新包装的除外。本标准不适用于需

进一步加工或用于其他用途的产品。 

2 说明 

2.1 产品定义 

速冻菜豆（quick frozen green beans）：是指以新鲜、洁净、完好、多汁、具有 phaseolus vulgaris L.或 phaseolus 

coccineus L.品种特征的植株豆荚为原料加工而成的产品。去除茎和蒂，豆荚经清洗和充分漂烫以确保在

正常的销售周期内具有稳定的色泽和风味。 

速冻黄刀豆（quick frozen wax beans）:是指以新鲜、洁净、完好、多汁、具有 phaseolus vulgaris L.品种特

征的植株豆荚为原料，加工而成的产品；去除茎和蒂，豆荚经清洗和充分漂烫以确保在正常的销售周期

内具有稳定的色泽和风味。 

2.2 加工定义 

2.2.1 速冻菜豆和黄刀豆是用合适的设备，按下述规定条件冷冻处理而成的产品。冷冻过程应快速通过最大冰

晶温度区。只有冻品中心温度达到且稳定在-18℃（00F）时，才被认为速冻过程结束。 

2.2.2 允许在可控条件下，以特定的操作方式进行包装。 

2.3 操作规范 

产品在运输、贮藏、分销直至最终出售过程中，应在保持产品质量的条件下操作。在贮藏、运输、分销

和零售过程中，产品应符合《速冻食品加工和处理推荐性操作规范》（CAC/RCP 8-1976）条款。 

2.4 外观规定 

2.4.1 品种类型 

外形具有明显品种差异的菜豆或黄刀豆可分为： 

⑴ 圆型：豆荚宽度不超过其厚度的 1.5 倍。 

⑵ 扁型：豆荚宽度超过其厚度的 1.5 倍。 

2.4.2 产品类型 

⑴ 速冻菜豆和黄刀豆可分为以下类型： 

① 整豆荚：任何长度的整豆荚。 

② 段：70%及以上的单元数量的长度至少为 20mm 但不长于 65mm 的横切豆荚。 

③ 短段：70%及以上的单元数量的长度在 10mm-20mm 之间的横切豆荚。 

④ 斜段：70%及以上的单元数量的长度超过 6mm 的与纵轴以近似 45°角切开的豆荚。 

⑤ 薄片：长薄片豆荚或沿纵轴以小于等于 45°角切开的，厚度为 7mm 及以下的豆荚。 

⑵ 其他产品类型。 

其他任何类型产品均应符合： 

——足以和本标准规定的产品类型区分开； 

——满足本标准所有相关要求； 

——标识上应有详细说明，以免产生混淆或误导消费者。 

2.4.3 颜色 

除种子及周围紧密相连的组织外，黄刀豆豆荚主要特征颜色为黄色或黄中带绿。 

2.4.4 形态 

2.4.4.1 速冻菜豆和黄刀豆可为单元速冻型（个体之间互相不粘连）或整块速冻型（即固体结块）。 
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2.4.4.2 “单元速冻型”允许量：“单元速冻型”在冻结状态下，个体之间相互粘连且不易分离的碎块允许量为 10%

（质量分数）。在评估该指标时，样品单元应重达 1kg 或为包装内的全部内含物。 

2.4.5 规格分级 

2.4.5.1 速冻菜豆和黄刀豆的“整荚”和“段”产品类型可分级或不分级。 

2.4.5.2 圆型品种的豆若按直径分级，在冻结状态下测量时，应符合以下规格等级名称： 

等级名称 豆荚直径（用卡尺测量）/mm 等级名称 豆荚直径（用卡尺测量）/mm 

特小 ≤6.5 中 ≤11 

很小 ≤8 大 >11 

小 ≤9.5 

 

2.4.5.3 规格允许量 

若分级，产品中应有不少于豆荚数量的 80%包含在标注规格或较小规格内。另外 20%数量在较大规格内，

不超过 1/4 的豆荚在更大一级规格内，且不存在任何更大等级的豆荚。 

2.4.6 标准样本量（适用于外观） 

2.4.6.1 “单元速冻型”的标准样本量为包装内的全部含量或尽可能大的数量。 

2.4.6.2  规格分级的标准样本量应为 1kg。 

2.4.7 外观指标的“不合格品”定义 

抽取的样品单元应符合《抽样通用导则》（CAC/GL 50-2004）的要求，当满足以下条件时，则判为“不合

格品”： 

⑴ 不符合第 2.4.4 条款单元速冻型要求。 

⑵ 不符合第 2.4.5 条款规格等级要求。 

2.4.8 质量指标的批次验收 

当第 2.4.4 条款和第 2.4.5 条款定义的“不合格品”数量不超过《抽样通用导则》（CAC/GL 50-2004）规定的

相应样本量的允许值时，本批次被视为符合外观指标要求。 

3 基本成分和质量指标 

3.1 可选配料 

⑴ 糖（蔗糖、转化糖、葡萄糖、果糖、葡萄糖浆和干葡萄糖浆）。 

⑵ 食盐（NaCl）。 

⑶ 调味料。例如香料和香草。 

3.2 质量指标 

3.2.1 一般要求 

速冻菜豆和黄刀豆应符合： 

——色泽基本一致； 

——无外来的风味和气味，添加的可选配料除外，； 

——洁净，无外来物质。 

外观缺陷允许量应为： 

——无外来植物性物质； 

——无荚柄； 



CODEX STAN 113-1981   3 

——无病虫损伤； 

——无机械损伤个体； 

——豆荚发育饱满； 

——无肋筋和纤维质个体； 

——无过多小碎片。 

3.2.2 外观缺陷定义 

⑴ 外来植物性物质（extraneous vegetable material）：除豆荚和荚柄外，来自菜豆植株的物质，如叶或蔓

等；非配料的其他无害植物性物质。为了评估，菜豆叶子要与其他外来植物性杂质区别开。 

⑵ 荚柄（stem end）：连接豆荚和蔓的一小块茎，可连在产品单元上或散落在产品中。 

⑶ 严重瑕疵（major blemish）:由病虫害导致的瑕疵面积大于直径 6mm 的圆面积，或因其他原因造成的

瑕疵达到严重影响外观的程度。 

⑷ 轻微瑕疵（minor blemish）：由病虫害导致的瑕疵面积大于直径 3mm 的圆面积，但小于直径 6mm 的

圆面积，或因其他原因造成的瑕疵影响外观。 

⑸ 机械损伤（mechanical damage）(完整豆荚和切分类型):豆荚破损或劈裂成 2 部分、压碎或有非常粗糙

的边缘，达到严重影响外观的程度。 

⑹ 未发育完全（undeveloped）（针对完整豆荚类型）：在豆荚最宽处测量值小于 3mm 的单元。 

⑺ 肋筋（tough strings）：按法典的分析和采样方法相关规定的检测程序测定，肋筋能够支撑 250g 重物的

时间达 5s 或以上。 

⑻ 纤维质个体（fibrous unit）：每片都带有外皮——类似豆荚成熟期间形成的物质，达到食用品质受到严

重影响的程度。 

⑼ 小碎片（small pieces）（针对切开和切片类型）：长度小于 10mm 的菜豆碎片，包括散落种子及其碎片。

（针对整豆荚类型）：长度小于 20mm 的菜豆碎片，包括散落种子及其碎片。 

3.2.3 标准样本量 

用来评估外来植物性杂质和荚柄的标准样本量为 1kg；评估其他缺陷的标准样本量为 300g。 

3.2.4 外观缺陷允许量 

按第 3.2.3 条款规定的标准取样量，外观缺陷符合本条款表格中的规定。缺陷的最高允许量称为“总允许

值”，分别由各级别“1 级”、“2 级”、“3 级”或以上级别的“总和”表示。 

缺陷种类 测量单位 

缺陷等级 

1 级 2 级 3 级 总和 

（1）外来植物

性物质 

豆叶（每块） 1    

其他外来植物性物质

（每块） 

2    

（2）荚柄  1    

（3）严重瑕疵  3   

（4）轻微瑕疵  1   

（5）机械伤（完整的和切分类型）  1   

（6）未发育完全（完整类型）  2    

（7）肋筋   3  
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（8）纤维化的豆荚      1  

总允许值 除完整类型外的所有类

型 

15 50 10 60 

只适用于完整类型 15 30 6 40 

（9）小块（完整、切分和切片型） 最大 20%（质量分数） 

 

3.3 质量指标的“不合格品”定义 

按照《抽样通用导则》（CAC/GL 50-2004）抽取的任一样单元，满足以下条件时，被视为是“不合格品”： 

不符合第 3.2.1 条款规定的一般要求。 

第 3.2.4 条款（1）到（（8）项的缺陷总和超过任一级别的“总允许值”。 

小碎块超过允许量。 

3.4 质量指标的批次验收 

当第 3.3 条款定义的“不合格品”数不超过（CAC/GL 50-2004）规定的相应样本量的允许值时，本批次被认

为符合各项质量指标的要求。在执行各项缺陷[第 3.3 条款定义（1）~（3）]的验收程序时，应分别对各

质量特性进行验收。 

4 食品添加剂 

不允许添加。 

4.1 引入原则 

应符合《食品添加剂通用标准》（CODEX STAN 192-1995，Rev.2007）中的“第 4 条款”。 

5 卫生要求 

5.1 本标准条款中所涉及的产品制备和处理过程应遵守《食品卫生推荐性操作规范通用准则》（CAC/RCP 

1-1969，Rev.4-2003）相应条款；和其他国际食品法典委员会推荐的与该产品相关的操作规范。 

5.2 在良好操作规范范畴内，本产品应无有害物质。 

5.3 应用适当的抽样和检验方法检测时，产品应： 

——无数量上可能危害健康的微生物； 

——无危害健康的寄生虫； 

——无数量上可能危害健康的微生物源产物。 

6 标识 

6.1 除符合《预包装食品标识通用标准》(CODEX  STAN 1-1985)的要求外，还应满足以下具体要求： 

6.1.1 产品名称“速冻菜豆”或“速冻黄刀豆”必须标注，除有些国家习惯用“冷冻”来表示本标准第 2.2 条款所定义

的加工外，标识上必须标注“速冻”字样。 

6.1.2 此外，标识上与“菜豆”或“黄刀豆”相连或紧邻位置应标注相应的产品类型，符合 2.4.2 中规定的词语。 

6.1.3 如果产品为不同于第 2.4.2.1 条款的类型，标识中应在紧邻“菜豆”或“黄刀豆”的位置标注附加字或词予以

说明，以免产生混淆或误导消费者。 

6.1.4 当添加特色配料，应标注“含有 X”。 

6.1.5 若产品销售国家习惯用 “圆型”或“扁型”表述类型，则应标注。 

6.2 规格分级如果应用菜豆规格的术语，应： 

——按第 2.4.5.2）条款要求，以 mm 表示规格； 

——相应使用“特小”、“小”、“中”、“大”等词语； 
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——在标识中要用正确的图表说明产品相符的规格范围； 

——用符合产品出售国家标示规格的习惯用法。 

6.3 其他说明 

标识上应详细标明消费者购买后的保存和食用方法。 

6.4 大包装 

大包装速冻菜豆或黄刀豆，包装上除带有“速冻”字样的产品名称（按照本标准第 6.1.1 条款“冷冻”也可使

用）和生产商或包装商的厂名、厂址外，其他所需信息也应标注或附于产品资料中。 

7 包装 

速冻菜豆和黄刀豆所用包装应为： 

——保护产品的外观和其他质量特性； 

——避免产品受微生物和其他物质的污染； 

——尽可能采用可行的技术避免产品脱水、漏损； 

——在产品的加工（适用环节）、配送直至销售过程中，产品中不得带入任何其他气味、味道、颜色或外

来特征。 

8 分析方法和抽样方法 

参见法典分析和采样方法的相关内容。 

 

 

 


