CODEX STAN 257-R - 2007 3AZFLIA

2 B SRR Z AR e X g
(EFHX)

CODEX STAN 257-R - 2007

1 e

ARFREE T R 308 2 e S B T ARk W G A 2 R TR A
2. iER
21 FEREX

EE 2 OB W 5L 90 R 2 PR S A e i

(2) M. TH. BT, APOFSE I E N AR, £ s IR LR
il 5

(b) L% T LT AR s
() {EMEHTEEABLAKRLIF, LLE LA KT MALEE, BLB LR
3. EABHHNRBER

3.1 &EXFEH
5 W R 2 R
3.2 TH%ER
@ &

(b) kit
(c) MRS AR
3.3 REER——MKHK
B 247 i A0 /2 DA — ARPE R
3.3.1 FrAJERL, BIEERBINAIANTE KB Shrdk, TR AR B 24,

LA AT I BT AE S AT R VAR R s v S R E PR SRR R S .
PO AR M X e % 51 [ T MZE £ R sk hittps://www. fao.org/fao-who-codexalimentarius £ i .
K9700/Ch.



https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius

CODEX STAN 257-R - 2007 B3AZFE2A

L

3.3.2 A7 AN A AU B B B )
3.3.3 A AN INIATY), Rk . TERmEE.
3.3.4 WEAMAUNHIR, B —mkA L.
3.3.5 AR HARII AW B Ak,
3.3.6  ARTE S ANINL A A Ak 2 B SRR LA AN I AT AR A o 1 R 7 14 o
3.4 BREER—HFARM
DATR 2 5RodE F T 0 T 4 9 T 4 A 150 B PR ) B 2

3.4.1 B/NZMESEN8% (m/m) .

i

342 mAREHEETEN2% (m/m)
3.4.3 mANEBEAEEEN27% (m/m) .
3.4.4 FKEIREN 1% (m/m) , LAFBERIER.
4. BEBFMF
HEe A P @i ms, T e R .
41 BEEETH

EPrégmtd RS | &5 nT KPR =
330 URRA GMP

42  ImEH

EPrégmtd RS | B 5T i KR =
500(i) Tk 1R 4 GMP

43 RREM

EPrgmt RS s | B 5 s KPR =
501(i) Tk R GMP

5. 53

AR AE T AL 5 R 7 R 20T A [ B B s 2 B3 2t 7 e AR 24 35 B R IR B



CODEX STAN 257-R - 2007 B3AZFEIA

6. ek S

6.1  FEVUCAERHE R E B TR ) AL B AT S PR HE R E — &
TAENY (CAC/RCP 1-1969) . (RS AR AL (GBS B Sk & 5 [ B AR /R B )
(CAC/RCP 23-1979) Fil HAth £ 8 A48 a0 T2 A= 454 B0V AN # AR FEYE A AR R R %2 o

6.2 AR E KRR e AN H &SRR HER E ) (CAC/GL 21-1997)
1] %€ AT — U AE b 1

7. BERMEEFE

7.1 AKPEH

NN

U TR FF R 2= i P AR BRI R E AL

N\

7.2 KRPFRAUMEFTERNREFR Y, B EEZ R R G,

7.3 P R IR <R AR USRI A i, A U O R 1 B R R
7.4 EAPEEEEYIAEMK, 20°C I IR S AN TR AR ST

8. HEWMEER

8.1 %

811 mAIERE

LY R TS A AT A T A T K R 90% . 4 38
AR 38 5 e WOHE 5 T R R 20°CHOZR K 0 B

9. iR

AFE AR CHE bR vk e a bR g @ HirdEY (CODEX STAN 1-1985)
HEATHR IR

9.1 AmBW
ARERATRRBCA “EWGRMZEREREY .
10.  SHMRESE




	罐装鹰嘴豆泥和芝麻酱混合物的区域标准
	CODEX STAN 257-R - 2007
	1. 范围
	2. 说明
	2.1 产品定义
	3. 基本成分和质量要素
	3.1 基本原料
	鹰嘴豆和芝麻酱。
	3.2 可选配料
	(a) 盐
	(b) 柠檬汁
	(c) 调味品和香料
	3.3 质量要素－一般性
	最终产品须满足以下一般性要求：
	3.3.1 所有原料，包括食品添加剂均须符合其自身标准，并可确保人类食用安全。
	3.3.2 本产品不应有异常杂质和昆虫及其一部分。
	3.3.3 本产品不应添加填充物，即面粉、淀粉等。
	3.3.4 混合物须为糊状，均一而没有结块。
	3.3.5 本产品须具有自然的风味、颜色和气味。
	3.3.6 本产品不应含有除芝麻酱来源以外的任何添加的脂肪成分。
	3.4 质量要素－特异性
	以下要求适用于已加工好并可按照使用说明食用的最终产品：
	3.4.1 最小芝麻酱含量为8%（m/m）。
	3.4.2 最大盐含量为2%（m/m）。
	3.4.3 最小总固体含量为27%（m/m）。
	3.4.4 最大总酸度为1%（m/m），以柠檬酸的形式。
	4. 食品添加剂
	4.1 酸度调节剂
	4.2 抗结剂
	4.3 稳定剂
	5. 污染物
	本标准所包括的产品须符合国际食品法典委员会制定的污染物和农药残留最大限量。
	6. 卫生
	6.1 建议本标准规定中所包括产品的制备和处理均须符合《国际推荐操作规范－食品卫生总则》（CAC/RCP 1-1969）、《低酸和酸化低酸罐头食品国际推荐卫生操作规范》（CAC/RCP 23-1979）和其他食典文件如卫生操作规范和操作规范的相应规定。
	6.2 本产品均须符合依照《制定及应用食品微生物标准的原则》（CAC/GL 21-1997）制定的任一微生物标准。
	7. 包装和储存
	7.1 本产品须使用可保持其最终产品卫生、营养和感官质量的容器包装。
	7.2 本产品须储存于通风良好的场所中，防止直接受热、受潮和污染。
	7.3 所使用的金属容器须涂有适合本产品，没有机械损伤和锈迹的食品级亮漆。
	7.4 最终产品包装物不应膨胀，20℃时其内部压力须小于大气压力。
	8. 重量和度量
	8.1 罐装
	9. 标识
	9.1 食品名称
	本食品的名称应为“鹰嘴豆泥和芝麻酱混合物”。
	10. 分析和采样方法

