《地理标志产品 大八益智》地方标准意见汇总表
     阳江市地方标准征求意见稿通过广泛征求意见30天。线下发出征求意见40份，收到回函有意见9份，无意见15份，口头回复无意见5份，未回复，视同无意见11份。收到回函单位包括：华南农业大学食品学院、广州市市场监督局、广东省农业科学院果树研究所、阳江市质量监督检测所、阳江市农业科研究所、阳江市阳东区质量技术协会、阳江市消费者权益保护委员会、阳春市食品药品检验检测站、阳江市农学会、广东爱晨生物科技有限公司、阳江市电子商务协会、阳江大发益智珍果有限公司、广东新芽农业科技有限公司、阳江市阳东区仁智农业发展有限公司、阳江市阳东区大八镇龙心村委员会、阳江阳东区大镇大垌村委会、阳江阳东区大镇新垌村委会、阳江阳东区大镇大八社区居民委员会、阳江阳东区大镇河垌村委会、阳江阳东区大镇牛岭村委会、阳江阳东区大镇吉水村委会、阳江阳东区大镇大岗塘村委会、阳江阳东区大镇长坪村委会等24家企业单位回复，共提出了25条修改意见或建议，采纳意见23条，部分采纳1条，不采纳2条，具体意见及采纳情况见下表（按标准条文顺序编排）。
	序号
	对应条文编号
	提出单位
	具体文件或内容
	修改意见和建议及其理由
	是否采纳
	不采纳理由
	处理结果

	1
	3.1
	广东省农业科学院果树研究所
	包括益智干果、茎、花及
	益智制品也是由益智鲜果制成
	是
	
	已修改

	2
	5.1
	广东省农业科学院果树研究所
	品种
	改为“包括黄苗仔、大青等在内的适宜在、
	是
	
	已修改

	3
	5.3.2
	阳江市农业科学研究所
	 密度：定植密度≤10140株/公顷。
	建议标出种植规格，提高操作性
	
	
	

	4
	7.2.2
	华南农业大学食品学院
	干燥工艺包括：晒干、烘干、脱水干燥、低温干燥等。
	干燥工艺包括：晒干、热风干燥、真空冷冻干燥、热泵干燥等
	是
	
	

	5
	7.3
	阳春市食品药品检验检测站
	制品部分属于蜜饯
	益智制品中的蜜饯部分，应是执行国家标准蜜饯，如果包括益智制品，开发饮料、糕点的话，是否益智制品
	否
	蜜饯部分原本就是地理标志产品申请时的产品，建议保留
	

	6
	7.4
	阳春市食品药品检验检测站
	制品部分属于蜜饯
	益智制品中的蜜饯部分，应是执行国家标准蜜饯，如果包括益智制品，开发饮料、糕点的话，是否益智制品
	否
	蜜饯部分原本就是地理标志产品申请时的产品，建议保留
	

	7
	7.5
	阳春市食品药品检验检测站
	制品部分属于蜜饯
	益智制品中的蜜饯部分，应是执行国家标准蜜饯，如果包括益智制品，开发饮料、糕点的话，是否益智制品
	否
	蜜饯部分原本就是地理标志产品申请时的产品，建议保留
	

	8
	7.3.1
	华南农业大学食品学院
	腌制→脱盐→滤干→调料→入瓶→自然熟化
	原料→腌制→脱盐→滤干→调料→入瓶包装→自然熟化→产品
	是
	
	已修改

	9
	7.3.2.1
	华南农业大学食品学院
	腌制：鲜果采集后24h内腌制，淹制池每10cm厚鲜果铺撒一层食盐，保存20天。
	腌制：鲜果采集后24h内腌制，淹制池每10cm厚鲜果铺撒一层食盐，腌制20天以上。腌制：鲜果采集后24h内腌制，淹制池每10cm厚鲜果铺撒一层食盐，腌制20天以上
	是
	
	已修改

	10
	7.4.1
	华南农业大学食品学院
	腌制→脱盐→冲孔→腌糖→煮制→二次腌糖→二次煮制。
	原料→腌制→脱盐→冲孔→腌糖→煮制→二次腌糖→二次煮制→冷却→包装→产品。
	是
	
	已修改

	11
	7.4.2.7
	华南农业大学食品学院
	二次煮制：煮至果品表面圆滑、饱满，光泽鲜艳，保温时间1h。
	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，保温时间1h。
	是
	
	已修改

	12
	7.5.1
	华南农业大学食品学院
	腌制→晒胚→浸泡→漂洗→煮制→干燥。
	原料→腌制→晒胚→浸泡→漂洗→煮制→浸糖与干燥→包装→产品。
	是
	
	已修改

	13
	7.5.2.5
	华南农业大学食品学院
	煮制：煮制温度保持在100℃，煮制时间0.5h。
	煮制：糖液浓度为40~55%，糖液里添加辅料，煮制温度保持在100℃，煮制时间0.5h。
	是
	
	已修改

	14
	7.5.2.6
	华南农业大学食品学院
	二次腌糖：用总用量20﹪的白糖腌制。
	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，产品含水量达到标准。
	是
	
	已修改

	15
	8.2
	广州市市场监督管理局
	理化指标
	茎、花类产品，暂时缺食用依据，建议结合使用用途、范围定指标
	是
	
	已修改

	16
	8.2
	广州市市场监督管理局
	干果产品可药食两，药用可参照药典设置理化指标；食用可结合工艺、属性参照GB16325\GB 14884设置理化指标、工艺指标
	建议结合产品属性或用途或食用依据制定指标
	是
	GB 16325干果食品卫生标准，适用于含糖的干果，参考GH/T 1326-2021 <冻干水果、蔬菜>标准。
	部分采纳并修改

	17
	8.1.2
	阳江农学会
	干品感官要求应符合表1的要求。
	建议加上干茎、干花的感官要求
	是
	
	已修改

	18
	8.1.3
	阳江农学会
	益智制品的感官要求应符合表2要求。
	补充相关的指标
	是
	
	已修改

	19
	9.1.6
	广东省阳江市质量计量监督检测所
	氯化钠，后面有个”。“应删去，氯化钠按5009.44进行测定，5009.44测试的氯离子的含量，而标准要求的是氯化钠的限量
	将5009.44的计算公式里面的系数0.0355改成氯化钠的系数0.0585.

修改理由是氯化钠限量
	是
	
	已修改

	20
	9.3
	广东省阳江市质量计量监督检测所
	污染物限量
	不适合放在测试方法，应属于质量要求部分，应在前面列出
	是
	
	已修改

	21
	9.4
	广东省阳江市质量计量监督检测所
	农药最大残留限量
	不适合放在测试方法，应属于质量要求部分，应在前面列出
	是
	
	已修改

	22
	10.1.3
	广东省阳江市质量计量监督检测所
	感官要求和理化指标符合时判定合格
	应符合GB2760\GB2762\GB2763的指标要求
	是
	
	已修改

	23
	12.1.1
	广州市市场监督管理局
	包装应符合GB 7718的要求。
	药品、食品、化妆品包装标识要求均不同
	是
	
	已修改

	24
	增加
	阳江市阳东区质量技术协会
	食品加工制造系统不足，集成度不高，智能化程度较低
	实现食品加工制造过程的数字化与信息化，提高产能，注重质量
	否
	不适用于阳江地区
	

	25
	增加
	广东省阳江市质量计量监督检测所
	漏了一个最重要的添加剂指标
	添加剂的指标应符合GB 2760的规定
	是
	
	已修改




