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[bookmark: _Toc20097][bookmark: BookMark2]前言
本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
本文件根据原国家质量监督检验检疫总局令第 78 号《地理标志产品保护规定》和GB/T 17924《地理标志产品标准通用要求》制定。 
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。
本文件由广东阳江八果圣食品有限公司提出。
本文件由阳江市市场监督管理局归口。
本文件起草单位：广东阳江八果圣食品有限公司、华南理工大学、阳江市阳东区洋宏益智专业合作社、广东省农业科学院果树研究所、华南农业大学、广东省粤科标准化科学研究有限公司、中国科学院华南植物园。
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本文件主要起草人：卢昌阜、卢建中、张春梅、王娟、黄玲妹、盛鸥、李远志、曾冬苗、吴巧、曾少华、钟瑗、梁泽朗。
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[bookmark: BookMark4]

地理标志产品 大八益智
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc22700][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc26986530]范围
[bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219]本文件规定了大八益智的术语和定义、地理标志产品保护范围、种植要求、采收、质量要求、试验方法、检验规则、标签、标志、包装、运输和贮存。 
本文件适用于原国家质量监督检验检疫总局根据《地理标志产品保护的规定》批准保护的大八益智地理标志保护产品和地理标志证明商标产品益智（干品）及其制品的生产及销售。
[bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc1408][bookmark: _Toc97191424]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 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准 
GB 2762  食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 2763  食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB 4789.2  食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定
GB 4789.3  食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数
GB 4789.4  食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验 
GB 4789.10  食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验
GB 4789.15  食品安全国家标准 食品微生物学检验 霉菌和酵母计数
GB 5009.3  食品安全国家标准 食品中水分的测定
GB 5009.4  食品安全国家标准 食品中灰分的测定
GB 5009.7  食品安全国家标准 食品中还原糖的测定
GB 5009.44  食品安全国家标准 食品中氯化物的测定
GB/T 6543  运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱
GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB/T 8321.10  农药合理使用准则(十)
GB 12456  食品安全国家标准 食品中总酸的测定
GB/T 15063  复合肥料
NY/T 525  有机肥料
[bookmark: _Toc21238][bookmark: _Toc97191425]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc115082358][bookmark: _Toc114763286][bookmark: _Toc115178796][bookmark: _Toc130621463][bookmark: _Toc18082][bookmark: _Toc111468910][bookmark: _Toc3310]
大八益智  Yizhi Da Ba 
原阳江市地理标志产品保护范围内的益智类地方品种，包括益智果、茎、花及其制品。
[bookmark: _Toc114763287][bookmark: _Toc115082359][bookmark: _Toc115178797][bookmark: _Toc23911]地理标志产品保护范围
大八益智地理标志产品保护范围限于原国家质量监督检验检疫总局根据《地理标志产品保护规定》批准的范围，即阳江市阳东区现辖行政区域内，按附录A图的范围。
[bookmark: _Toc141]种植要求
[bookmark: _Toc27229]品种
种植的品种：黄苗仔和大青。
[bookmark: _Toc16473]立地条件
保护区范围内海拔≤800m, 山地坡度≤35°，土壤类型红壤、黄壤和平原的冲积土，土层厚度≥1m，土壤有机质含量≥1%，土壤pH值5.0至6.0。
[bookmark: _Toc7315]栽培管理
[bookmark: _Toc130621469][bookmark: _Toc6158][bookmark: _Toc25611]育苗
采用种子育苗和分株繁殖。
[bookmark: _Toc21791][bookmark: _Toc130621470][bookmark: _Toc22068]定植
时间：定植时间春植在2月至4月，秋植在8月至9月。
密度：定植密度宜≤10140株/公顷。（建议标出种植规格，提高操作性）
[bookmark: _Toc22426][bookmark: _Toc130621471][bookmark: _Toc28639]施肥
以有机肥为主，年施用量≥15000 kg/公顷，复合肥为辅，年施用量≤510 kg/公顷。
[bookmark: _Toc2674]环境、安全要求
以有机肥为主，化学肥料为辅，选用的有机肥应符合NY/T 525的规定；化学肥料应符合GB/T 15063的规定。
农药的使用应符合GB/T 8321.10的规定。
[bookmark: _Toc20676]采收
[bookmark: _Toc30770]花采收
4月至5月上旬、中旬、下旬，花瓣全开或附着果实半脱离时采收。
[bookmark: _Toc3561]茎采收
5至7月，果实采收后，脱粒留茎。
[bookmark: _Toc30513]果实采收
食用果实采收：5月中旬、下旬，果实皮茸毛脱尽，果皮肉表色为绿色，果肉带甜，果核白玉色时采收。
药用果实采收：7月上旬、中旬，果实皮茸毛脱尽，果皮肉表色为黄褐色，果肉带甜，果核具辛辣时采收。
[bookmark: _Toc4288]加工
[bookmark: _Toc1485]分类
加工产品包括干品及其制品见附录B。
干品为非即食类，包括：干果、干茎、干花和干粉。
其制品主要以蜜饯类为主，为即食类，包括：腌制类、糖渍类和九制类。
[bookmark: _Toc23468]干品
[bookmark: _Toc3182][bookmark: _Toc130621480]工艺流程
原料（益智鲜果、茎、花）→清洁→整理除杂→干燥→整形或研粉、过筛→包装→入库。
[bookmark: _Toc11961][bookmark: _Toc130621481]干燥
[bookmark: _Toc26697][bookmark: _Toc1810][bookmark: _Toc130621482]干燥工艺包括：晒干、低温风干、热风干燥、真空冷冻干燥、热泵干燥等。
[bookmark: _Toc27021]蜜饯类
[bookmark: _Toc130621484][bookmark: _Toc17401]腌制类蜜饯
工艺流程：原料→腌制→脱盐→滤干→调料→入瓶包装→自然熟化→成品。
腌制：鲜果采集后24h内腌制，腌制池每10cm厚鲜果铺撒一层食盐，保存20天以上。
脱盐：用清水浸泡1h，滤去水液，连续3次，再静置清水中浸泡2天。
滤干：置于竹筛中自然滤去表面水分。
调料：均匀调和配方用料。
入瓶：将滤干后果品置于盛有调料的分装瓶中，密封。
自然熟化：在常温常压条件下，静置保存5天。
[bookmark: _Toc8655][bookmark: _Toc130621485]糖渍类蜜饯
[bookmark: _Toc28270]工艺流程：原料→腌制→脱盐→冲孔→腌糖→煮制→二次腌糖→二次煮制→冷却→包装→成品。
腌制：同腌制类。
脱盐：同腌制类。
冲孔：经冲孔机打孔。
腌糖：边加果品边撒白糖，静置保存1天，待白糖溶解后，再重复加白糖，直到白糖为总用量的80﹪。
煮制：先将糖液煮沸，再加果品煮制，直至煮制温度达120℃，保温1h。
二次腌糖：用总用量20﹪的白糖腌制。
二次煮制：糖液里添加辅料，煮至果品表面圆滑、饱满，光泽鲜艳，保温1h。
[bookmark: _Toc130621486][bookmark: _Toc10480]九制类
工艺流程：腌制→晒胚→浸泡→漂洗→煮制→浸糖与干燥→包装→成品。
腌制：同腌制类。
晒胚：在干晴天气下连续晒5天左右，水分约12%，或用热风干燥法，宜控制温度小于60℃，干燥至水分约12.%。
浸泡：在盐水中浸泡1天。
漂洗：用清水浸泡1h，滤去水液，连续3次。
煮制：糖液浓度为40%~55%，糖液里添加或不添加辅料，煮制温度保持在100℃，煮制时间0.5h。
浸糖与干燥：在晴天置于太阳能晒场或防虫网封闭的晒场干燥1天，或者热风干燥（60℃~70℃）5小时左右，再浸泡在已经煮沸的剩余糖液中过夜，第二天再干燥，如此反复多次，直到糖液吸完，产品含水量达到8.2.1中的要求。
[bookmark: _Toc14800]质量要求
[bookmark: _Toc15319]感官要求
鲜果形为圆形或椭圆形，果实肉厚核小，粗纤维少，品尝感觉渣少，汁多，辛辣适中。
干品感官要求应符合表1的要求。
干品感官要求
	项目
	要求

	
	干果（药用）
	干果（食用）
	干茎
	干花
	干粉

	色泽
	外观表面棕色或灰棕色，去皮后，表面灰褐色或灰黄色，外被淡棕色膜质的假种皮；质硬，胚乳白色
	外观表面棕色或灰棕色，质硬，呈该品种应有的色泽。
	[bookmark: _GoBack]呈该品种应有的色泽。
	呈该品种应有的色泽。
	呈该品种应有的色泽。

	滋味及气味
	有特异香气，味辛、微苦
	口感味道柔和，有特异香气，味辛、微苦、无异味，具有该品种的特有风味。
	口感味道柔和，有特异香气，味辛、微苦、无异味，具有该品种的特有风味。
	口感味道柔和，有特异香气，味辛、微苦、无异味，具有该品种的特有风味。
	口感味道柔和，有特异香气，味辛、微苦、无异味，具有该品种的特有风味。









表1 干品感官要求（续）
	项目

	要求

	
	干果（药用）
	干果（食用）
	干茎
	干花
	干粉

	组织形态（外形）
	呈椭圆形，两端略尖，长1.2～2cm，直径1～1.3cm，有纵向凹凸不平的突起棱线13～20条，顶端有花被残基，基部常残存果梗。果皮薄而稍韧，与种子紧贴，种子集结成团，中有隔膜将种子团分为3瓣，每瓣有种子6～11粒。种子呈不规则的扁圆形，略有钝棱，直径约3mm
	呈椭圆形或不规则的扁圆形、圆形，略有钝棱，无毒变
	条状均匀，无毒变
	外观表面颜色均匀，无毒变
	粉末柔细或略微碎粒，无毒变



蜜饯制品的感官要求应符合表2要求。
蜜饯制品感官要求
	项目
	要求

	
	腌制类
	糖渍类
	九制类

	色泽
	呈该品种应有的色泽。
	呈该品种应有的色泽。
	呈该品种应有的色泽。

	滋味、气味
	具有产品应有的滋味、气味，无异味
	具有产品应有的滋味、气味，无异味
	具有产品应有的滋味、气味，无异味

	状态
	具有产品应有的状态，无霉变，无正常视力可见的外来异物。
	具有产品应有的状态，无霉变，无正常视力可见的外来异物。
	具有产品应有的状态，无霉变，无正常视力可见的外来异物。


[bookmark: _Toc24957]理化指标
干品理化指标应符合表3的要求。
干品理化指标
	项目
	要求

	
	干果（药用）
	干果（食用）
	干茎
	干花
	干粉

	总灰分/(g/100g)            ≤
	8.5
	8.0
	8.0
	8.0
	8.0

	酸不溶性灰分/(g/100g)      ≤
	1.3
	1.3
	1.3
	1.3
	1.3

	水分/(g/100g)              ≤
	12.0
	11.0
	8.0
	8.0
	8.0

	。



蜜饯制品的理化指标应符合表4的要求。
蜜饯制品理化指标
	项目
	要求

	
	腌制类
	糖渍类
	九制类

	总酸（以柠檬酸计）/(g/100g)       ≤
	7.0
	1.0
	1.0

	氯化钠（以NaCl计）/(g/100g)       ≤
	6.0
	4.0
	14.0

	总糖（以葡萄糖计）/(g/100g)       ≤
	50.0
	85.0
	70.0

	水分/(g/100g)                     ≤
	——
	30
	30

	。



[bookmark: _Toc20552]微生物指标
微生物应符合表5的要求。
微生物指标
	项目
	要求

	
	干品
	蜜饯制品

	细菌总数/(CFU/g)                  ≤
	——
	1000

	大肠菌群/(MPN/g)                  ≤
	3
	3

	霉菌/(CFU/g)                      ≤
	50
	30

	致病菌（沙门氏菌、金黄色葡萄球菌）
	不得检出
	不得检出

	。



[bookmark: _Toc31715]食品添加剂限量
食品添加剂的使用应符合GB 2760的规定。
污染物限量
污染物限量应符合GB 2762的规定。
[bookmark: _Toc2957]农药最大残留限量
农药最大残留限量应符合GB 2763的规定。 
[bookmark: _Toc14670]试验方法
[bookmark: _Toc15927]感官要求
外观、色泽和风味等要求采用目测、口尝方法进行检验。
[bookmark: _Toc32411]理化指标
[bookmark: _Toc130621497][bookmark: _Toc23532][bookmark: _Toc22470]总灰分
按GB 5009.4的方法测定。
[bookmark: _Toc130621498][bookmark: _Toc27652][bookmark: _Toc9779]酸不溶性灰分
按GB 5009.4的方法测定。
[bookmark: _Toc130621499][bookmark: _Toc4449][bookmark: _Toc29263]水分
[bookmark: _Toc22598][bookmark: _Toc130621500][bookmark: _Toc27022]按GB 5009.3的方法测定。
[bookmark: _Toc7979][bookmark: _Toc13870][bookmark: _Toc130621501]总酸
按GB 12456的方法测定。
[bookmark: _Toc24833][bookmark: _Toc130621502][bookmark: _Toc22167]氯化钠
按GB 5009.44规定的方法检测，产品中氯化钠含量（以NaCl计）与氯化物含量（以Cl-计）之间换算乘系数为1.65。
[bookmark: _Toc30487][bookmark: _Toc130621503][bookmark: _Toc12158]总糖
按GB 5009.7的方法测定。
[bookmark: _Toc130621504][bookmark: _Toc1178]细菌总数
按GB 4789.2规定的方法检测。
大肠菌群
按GB 4789.3规定的方法检测。
霉菌
按GB 4789.15规定的方法检测。
致病菌（沙门氏菌、金黄色葡萄球菌）
分别按GB 4789.4用及GB 4789.10规定的方法检测。
[bookmark: _Toc29294]检验规则
[bookmark: _Toc5318]批次
同一栽培管理条件、同一采收时期、同一生产单位、同一包装和同一贮存条件的产品作为一个检验批。
[bookmark: _Toc7542]抽样
除非有规定要求，一般采用简单随机抽样，与采收的总量相适应，每批产品不少于5个抽检点。抽样总数按表6抽取。


抽检取样量
	批量产品的总量（kg）或总件数
	抽检总量（kg）或总件数

	≤ 200
	10

	201~500
	20

	501~1000
	30

	1001~5000
	60

	＞5000
	100



[bookmark: _Toc23216]出厂检验
每批产品应经生产单位质量检验部门检验合格后方可出厂。
出厂检验项目为：感官要求、净含量和理化指标。
[bookmark: _Toc27089]型式检验
型式检验的项目为本文件中规定的全部项目，有下列情况之一时，应进行型式检验：
申请使用地理标志保护产品专用标志时； 
因人为或环境发生变化，可能影响产品质量时； 
前后两次抽样检验结果差异较大时； 
正常生产时，每年不少于一次；
贮存条件发生变化时；
有关行政主管部门提出进行型式检验要求时。
[bookmark: _Toc16884]判定规则
感官要求、理化指标有一项不合格时，在加倍抽样条件下允许重新复检一次，如仍有不合格项，则判该批产品不合格。 
安全卫生指标有一项不合格时，则判该批产品不合格。
[bookmark: _Toc23334]标签、标志
[bookmark: _Toc21549]标签
标签内容应包括：产品名称、净含量、品种和产地。
地理标志产品的应标注地理标志的产地并使用相应的标志。
[bookmark: _Toc24306]标志
地理标志产品专用标志的使用按《地理标志产品保护规定》和《地理标志专用标志使用管理办法（试行）》执行。
地理标志保护产品和地理标志证明商标，按附录C的标识。
[bookmark: _Toc21000]包装、运输和贮存
[bookmark: _Toc8132]包装
定型包装应符合GB 7718的要求。
纸箱包装应符合GB/T 6543的要求。 
[bookmark: _Toc24075]运输
运输工具应清洁、卫生、干燥和无异味，运输时不得与有毒、有污染的物品混合运输。 
搬运时不得扔摔、撞击和挤压。避免长时间曝晒、雨淋。
运输应做到快装、快运、快卸。严禁日晒雨淋，装卸、搬运时要轻拿轻放。
[bookmark: _Toc6005]贮存
常温贮存，产品应存放在阴凉、干燥和通风的库房内。
不应与有毒、有害、有异味或有腐蚀性物品存放在一起。
DB4417/TXXXX—XXXX
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[bookmark: BookMark5]

[bookmark: _Toc3690]
（规范性）
地理标志产品保护范围

地理标志产品的保护范围为阳江市阳东区现辖行政区域内按图A.1所示。

[image: 阳东区地图]

地理标志产品保护范围

[bookmark: _Toc35]
（资料性）
大八益智产品

图B.1给出了大八益智的产品图。

	[image: IMG_256]
	[image: IMG_256]

	[image: 微信图片_20230402152715]
	[image: 益智花产品]

	[image: 九制益智产品]
	[image: 微信图片_20230402153037]


图 B.1  大八益智产品图
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[bookmark: _Toc9884]
（规范性）
地理标志产品标志

地理标志产品的标识应按图C.1。




[image: 9bdb8ae36a6d35df9d72c4362b999ee]

图 C.1  地理标志保护产品和地理标志证明商标
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[bookmark: _Toc500][bookmark: BookMark6]参考文献
[1] 原国家质量监督检验检疫总局令 第 78 号，《地理标志产品保护规定》
[2] 国家知识产权局公告 第 354 号，《地理标志专用标志使用管理办法（试行）》
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