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《腐 竹》团体标准编制说明

一、标准编制背景

（一）编制背景

大豆在中国有五千年种植历史，其制品有两千年历史。由

于近百年华人在海外逐渐增多，传统豆制品也相应发展起来，

特别是腐竹食品也是自国内工艺技术传播国外。

这些工艺技术随着近几年的不规范制作，国内外普遍使用

添加剂来提高产量和产品品相，由于没有统一的标准，市场上

产品参差不齐。该项标准的制定一方面解决在腐竹产品中滥用

添加剂的问题，另一方面腐竹没有对应的国家、行业标准，通

过制定标准可以规范产业发展，保障市场竞争秩序，维护企业

合法权益和消费者健康。

为此，本标准详细分析了腐竹产品质量情况，再通过大量

的实验数据研究，制定了腐竹的产品标准。内容包括腐竹的术

语和定义、分类、技术要求、试验方法、检验规则、标签、标

识、包装、储存、运输。

（二）任务来源

《腐竹》团体标准制定任务是根据中国轻工业联合会《关

于下达《家用和类似用途食材净化机》等 20 项中国轻工业联合

会团体标准计划的通知》（中轻联综合[2020]270 号）要求，

由豆黄金食品有限公司、浙江大学、临沂市食品工业协会、河
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北臻豆食品有限公司等主要单位负责起草，项目计划编号：

2020020。

二、起草过程

2019 年 5 月至 2020 年 5 月，有关单位开始对国内外标准

及有关技术资料进行检索整理，通过不同的销售渠道搜集不同

生产企业、不同销售价格、不同包装方式的产品，针对食品安

全和质量指标等项目进行检测；并向生产和使用单位广泛征求

制定标准的意见，根据检测数据对产品质量和用户要求等进行

综合分析，对标准的框架结构、适用范围、质量安全要求等进

行充分研究。

2020 年 6 月，中国轻工联合会发布《腐竹》标准制定计

划。2020 年 9 月 24 日召开了标准启动工作会议并与有关起草

单位一同针对《腐竹》标准的具体工作进行了认真研究，确定

了总体工作方案，并组建了标准起草工作小组，豆黄金有限公

司作为主起草单位，负责标准内所需的数据检测、归纳、起草

标准文本草稿。其它起草单位吸纳了国内主要生产和应用企

业，负责分析国际、国外发达国家和地区对水产品的质量分级

和管理情况，以便更好地满足国内外市场消费者的需求。

2020 年 9 月至 2020 年 12 月，根据项目启动会意见，初步

确定腐竹的术语和定义、分类、技术要求、试验方法、检验规

则、标签、标识、包装、储存、运输等方面的要求，由起草工

作组提出了《腐竹》初稿。
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2021 年 2 月，在前期工作的基础上，由豆黄金食品有限公

司草拟《腐竹》编制说明。

三、标准内容及主要条款说明

（一）适用对象

本文件包括腐竹的术语和定义、分类、技术要求、试验方

法、检验规则、标签、标识、包装、储存、运输。本文件适用

于以大豆为原料经加工而制成的腐竹生产、检验和销售。

（二）标准的主要内容

1.分类。本章依据腐竹是否烘干，分为干腐竹和湿腐竹。

2.技术要求。本章主要从原辅料要求、感官指标、理化指

标、卫生指标、致病菌、净含量和允许短缺量 6 个方面进行了

规定。

2.1原辅料要求。因目前消费者对转基因大豆抱有担忧的态

度，本节要求使用非转基因大豆，大豆蛋白（干基）≥35%，脂

肪含量≥20%，符合国内市场自种的非转基因大豆的现状。

2.2 感官指标。本部分依据产品实际情况，规定了腐竹产

品的感官要求，具体见表 1。通过感官指标的检测，可以反映

腐竹的新鲜程度。

表 1 感官要求

项 目 要求

色 泽 浅黄色至黄色（黄豆）；浅灰色至灰绿色（黑豆）

组织形态 呈条状或片状
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气味和滋味 香气纯正，有豆香味、无异味

杂 质 无正常视力可见的外来杂质

2.3 理化指标。本部分依据产品实际情况，综合行业主管

部门监督检查结果以及行业内的检测数据，进行统计分析，得

出结论见表 2。

2020 年行业主管部门监督抽查情况

批次

检测值

湿腐竹 干腐竹

蛋白质，% 脂肪，% 水份，% 蛋白质，% 脂肪，% 水份，%

山东省监督抽查 1 20.2 0.53 58.0 46.2 10.1 8.9

临沂市监督抽查 1 19.7 0.49 58.7 47.7 10.6 7.8

临沂市监督抽查 2 20.1 0.58 57.6 46.2 10.4 8.1

临沂市监督抽查 3 20.5 0.55 57.8 45.1 10.8 9.9

邢台市监督抽查 1 20.1 0.56 58.8 45.3 10.1 9.3

邢台市监督抽查 2 20.8 0.58 56.5 45.4 10.3 9.7

郑州市监督抽查 1 19.9 0.52 58.9 45.4 10.2 9.8

南通市监督抽查 1 - - - 46.1 11.0 8.9

2020 年行业自主检测情况

批次

检测值

湿腐竹 干腐竹

蛋白质，% 脂肪，% 水份，% 蛋白质，% 脂肪，% 水份，%

A1 20.7 0.55 56.9 47.8 10.6 9.1

A2 21.1 0.54 58.8 46.2 10.7 9.3

A3 20.9 0.59 57.9 45.9 10.5 9.3

A4 20.5 0.61 55.9 46.3 11.0 9.8

B1 - - - 45.8 11.0 9.5
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B2 - - - 45.4 10.8 8.9

C1 - - - 46.0 11.1 8.8

综合以上检测结果，拟定腐竹产品蛋白质、脂肪、水分的

指标见表 2。

表 2 理化指标

项 目
指 标

湿腐竹 干腐竹

蛋白质,% ≥ 20 45

脂肪,% ≥ 0.5 10

水份,% ≤ 60 10

2.4 卫生指标。目前国内腐竹市场非法添加的物质主要是

甲醛次硫酸氢钠（吊白块），且部分小作坊存在用硫磺熏煮的

现象。部分小作坊使用的大豆原料有霉变现象，会导致黄曲霉

毒素含量高,另外为提高腐竹的卖相和口感，有添加苯甲酸钠、

山梨酸钾、糖精钠等添加剂的现象。按照《食品安全国家标准

食品添加剂使用标准》（GB 2760）、《食品安全国家标准 食

品中真菌毒素限量》（GB 2761）、《食品安全国家标准 食品

中污染物限量》（GB 2762）标准要求，综合行业主管部门监督

检查结果以及行业内的检测数据，进行统计分析，对卫生指标

提出要求。
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根据原国家食药监局公布的腐竹产品抽查情况，吊白块超

标情况占 40%，二氧化硫超标情况占 33%。其余为黄曲霉素，糖

精钠和砷。吊白块和二氧化硫超标的原因主要是生产加工过程

非法添加所致，黄曲霉素、砷主要为大豆原料的原因。

批次 项 目 指 标 合格情况

临沂市

监督

抽查

豆黄金

干腐竹

总砷（以 As 计）（mg/kg） 0.43 0.27 合格

铅（Pb）（mg/kg） 0.22 0.39 合格

黄曲霉毒素 B1（μg/kg） 2.2 3.5 合格
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2020 年行业主管部门监督抽查情况

2020 年行业主管部门监督抽查情况

二氧化硫残留量（g/kg） 未检出 未检出 合格

甲醛次硫酸氢钠（吊白块）(μg/g) 未检出 未检出 合格

苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）（g/kg） 未检出 未检出 合格

山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）（g/kg） 未检出 未检出 合格

脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）（g/kg） 未检出 未检出 合格

丙酸及其钠盐、钙盐(g/kg) 1.9 2.1 合格

糖精钠（以糖精计）（g/kg） 未检出 1.1 合格

批次 项 目 指 标 合格情况

临沂市

监督

抽查

豆黄金

鲜腐竹

总砷（以 As 计）（mg/kg） 0.38 0.41 合格

铅（Pb）（mg/kg） 0.19 0.28 合格

黄曲霉毒素 B1（μg/kg） 4.1 2.6 合格

二氧化硫残留量（g/kg） 未检出 未检出 合格

甲醛次硫酸氢钠（吊白块）(μg/g) 未检出 未检出 合格

苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）（g/kg） 未检出 未检出 合格

山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）（g/kg） 未检出 未检出 合格

脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）（g/kg） 未检出 未检出 合格

丙酸及其钠盐、钙盐(g/kg) 2.1 1.9 合格

糖精钠（以糖精计）（g/kg） 1.4 未检出 合格

批次 项 目 指 标 合格情况

邢台市

监督抽

豆黄金

干腐竹
二氧化硫残留量（g/kg） 未检出 未检出 合格
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综上所述，对腐竹卫生指标的具体要求见表 3

表 3 卫生指标

甲醛次硫酸氢钠（吊白块）(μg/g) 未检出 未检出 合格

脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）（g/kg） 未检出 未检出 合格

邢台市

监督抽

查 2

豆黄金

干腐竹

二氧化硫残留量（g/kg） 未检出 未检出 合格

甲醛次硫酸氢钠（吊白块）(μg/g) 未检出 未检出 合格

脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）（g/kg） 未检出 未检出 合格

山东省

监督抽

查 1

干腐竹

二氧化硫残留量（g/kg） 1.4 不合格

甲醛次硫酸氢钠（吊白块）(μg/g) 28 不合格

山东省

监督抽

查 2

干腐竹

二氧化硫残留量（g/kg） 未检出 合格

甲醛次硫酸氢钠（吊白块）(μg/g) 21 不合格

山东省

监督抽

查 3

干腐竹

二氧化硫残留量（g/kg） 3.8 不合格

甲醛次硫酸氢钠（吊白块）(μg/g) 45 不合格

山东省

监督抽

查 4

干腐竹

二氧化硫残留量（g/kg） 2.6 不合格

甲醛次硫酸氢钠（吊白块）(μg/g) 21 不合格

山东省

监督抽

查 4

干腐竹

二氧化硫残留量（g/kg） 0.1 合格

甲醛次硫酸氢钠（吊白块）(μg/g) 未检出 合格
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项 目 指 标

总砷（以 As 计）（mg/kg） ≤ 0.5

铅（Pb）（mg/kg） ≤ 0.4

黄曲霉毒素 B1（μg/kg） ≤ 5.0

二氧化硫残留量（g/kg） ≤ 0.2

甲醛次硫酸氢钠（吊白块）(μg/g) ≤ 10

苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）（g/kg） ≤ 0.01

山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）（g/kg） ≤ 0.01

脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）（g/kg） ≤ 0.005

丙酸及其钠盐、钙盐(g/kg) ≤ 2.5

糖精钠（以糖精计）（g/kg） ≤ 2.5

2.5 致病菌。按国家强制性标准 GB 29921 执行。

2.6 净含量及允许短缺量。定量包装规格由企业自定，净

含量及允许短缺量应符合国家质量监督检验检疫总局（2005）

第 75 号令《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。

3.试验方法。本章规定对腐竹产品的技术指标进行检测的

方法。采用现行国家标准和行业标准，方法成熟，结果可靠。

3.1 感官检验。色泽、组织形态、杂质通过目测，气味、

滋味通过鼻嗅和品尝进行检验。

3.2 水份检验。按 GB 5009.3 的规定执行。

3.3 脂肪检验。按 GB 5009.6 的规定执行。

3.4 蛋白质检验。按 GB 5009.5 的规定执行。

3.5 总砷检验。按 GB 5009.11 的规定执行。
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3.6 铅检验。按 GB 5009.12 的规定执行。

3.7 黄曲霉毒素 B1 检验。按 GB/T 18797 的规定执行

3.8 二氧化硫残留量检验。按 GB 5009.34 的规定执行

3.9 甲醛次硫酸氢钠（吊白块）检验。按卫法监发

〔2001〕159 号附件 2 执行。

3.10 苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）检验。按 GB 5009.28

的规定执行。

3.11 山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）检验。按 GB 5009.28

的规定执行。

3.12 脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）检验。按 GB

5009.28 的规定执行。

3.13 糖精钠（以糖精计）检验。按 GB 5009.28 的规定执

行。

3.14 丙酸及其钠盐、钙盐检验。按 GB 5009.120 的规定执

行。

3.15 致病菌检验。按 GB 29921 的规定执行。

3.16 净含量及允许短缺量检验。按 JJF 1070 的规定执

行。

4.检验规则。

4.1 组批。产品以同一次投料并由同一班次生产，包装完

好的同一品种的产品为一批次。
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4.2 抽样。一批产品按装箱的上、中、下不同部位抽取

1kg～2kg 样品，分为两份，一份送检，另一份留样，以便复

检。

4.3 出厂检验。产品出厂前，应由生产企业的质量检验部

门按本标准的规定逐批次进行检验，检验合格产品方可出厂销

售。出厂检验项目：感官、蛋白质、水分。

4.4 型式检验。

4.4.1 型式检验项目为技术要求中的全部项目。

4.4.2 型式检验每年进行一次。有下列情况之一时，亦应

进行型式检验。

a)新产品定型鉴定时；

b)原料来源有重大改变或生产工艺重大改变时；

c)停产半年以上，重新开始生产时；

d)出厂检验与上次型式检验结果有较大差异时；

e)上级主管部门提出型式检测要求时。

4.5 判定规则

4.5.1 检验项目全部符合本标准要求，判定该批次产品为

合格。

4.5.2 感官、理化指标有 1 项不合格，加倍随机抽样进行

该项目的复检，以复检结果为准。有 2 项或 2 项以上不合格，

则判定该批次产品为不合格，不得复检。
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4.5.3 卫生指标、致病菌指标有 1 项不合格时，该批次产

品为不合格，不得复检。

5.标签、包装、储存、运输

5.1 标签和标识

产品标签应符合 GB 7718、GB 28050 的要求，并应标明产

品类别。

5.2 包装

5.2.1 包装材料应符合食品安全标准的有关规定和要求。

5.2.2 包装储运图示标志应符合 GB/T 191 的规定。

5.3 运输

运输时应保持清洁、干燥，防雨、防潮、防挤压，严禁与

有毒、有害、易污染的物品混装。湿腐竹应采取冷链物流，在

不高于-12℃条件下运输。

5.4 贮存

5.4.1 干腐竹应在常温、干燥和有防潮、防鼠设施处贮

存。贮存库房应清洁、干燥、通风良好；不得与有毒、有害、

有腐蚀性、易发霉、发潮、有异味的物品混存。

5.4.2 湿腐竹应在不高于-12℃的条件下冷冻贮存。

四、标准水平分析

标准指标严于现有的相关类别产品标准的要求，标准总体

水平达到了国内先进水平。
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理化指标方面，与 GB/T 22106-2008《非发酵豆制品》的

比对结果见表 4：

表 4 理化指标比对

项 目

指 标

湿腐竹 干腐竹

本标准要求
GB/T 22106-

2008 要求
本标准要求

GB/T 22106-

2008 要求

蛋白质,% ≥ 20 20 45 45

脂肪,% ≥ 0.5 未规定 10 未规定

水份,% ≤ 60 40 10 12

可见，与 GB/T 22106-2008《非发酵豆制品》对比，本标

准在蛋白质指标方面等同于现行国家标准，在脂肪方面做了具

体要求，在水份方面因新产品开发因素，湿腐竹的水份指标与

现行国家标准不一致。

卫生指标方面，因 GB 2712-2014《食品安全国家标准 豆

制品》在直接引用了 GB 2762-2017《食品安全国家标准 食品

中污染物限量》和 GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添

加剂使用限量》，故卫生指标实际上是与 GB 2762 和 GB 2760

进行比对，结果见表 5。

表 5 卫生指标比对

项 目 本标准要求 国家标准要求
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总砷（以 As 计）（mg/kg） ≤ 0.5 对豆制品未规定

铅（Pb）（mg/kg） ≤ 0.4 0.5

黄曲霉毒素 B1（μg/kg） ≤ 5.0 5.0

二氧化硫残留量（g/kg） ≤ 0.2 0.2

甲醛次硫酸氢钠（吊白块）(μg/g) ≤ 10 未规定

苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）（g/kg） ≤ 0.01 对豆制品未规定

山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）（g/kg） ≤ 0.01 对腐竹未规定

脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）（g/kg） ≤ 0.005 对腐竹未规定

丙酸及其钠盐、钙盐(g/kg) ≤ 2.5 2.5

糖精钠（以糖精计）（g/kg） ≤ 2.5 对腐竹未规定

可见，本标准在食品安全领域的指标严于现行国家标准。

五、与现行相关法律、法规、规章及相关标准，特别是强

制性标准的协调性

本标准的制定是我国腐竹生产加工行业标准体系的完善和

补充，与现行的相关法律、法规、规章及相关标准的关系不矛

盾、不冲突，其相互关系非常协调。

六、标准中涉及的专利或知识产权说明

本标准不涉及任何专利或知识产权。

七、预期达到的社会效益、对产业发展的作用等情况

本标准的制定，可给消费者和监管部门提供选择和监督的

依据，也将为国标的进一步制定提供参考和依据。随着腐竹在

国内市场的日渐流行，消费者对高品质腐竹的要求也日渐强
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烈，本标准的制定与发布，必将净化腐竹市场，高品质、高标

准才是国内腐竹市场的发展方向。

八、重大分歧意见的处理经过和依据

无重大分歧意见。

九、贯彻标准的要求和措施建议

1 组织措施。本标准发布后，建议加强对本标准的宣传力

度，介绍本标准的核心技术内容及实施的关键技术要素，促进

更多的企业和科研单位了解、掌握科学的腐竹质量要求，促进

标准的顺利实施。

2 技术措施。本标准给出的术语和定义、产品质量要求和

试验方法等，建议企业按照本标准，结合企业实际生产情况，

统筹考虑资源、能源、环境、质量等属性，科学确定企业产品

质量的关键指标，确定正确的质量标准。

十、废止现行有关标准的建议

无。

《腐竹》编制组

2021 年 3 月 10 日
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