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[bookmark: _Toc159457489][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。
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这些专利的责任。
本文件由陕西省知识产权局提出并归口。
本文件起草单位：清涧县红枣技术推广站、西安市质量与标准化研究院、延安市食品检验检测中心、清涧县林草火灾防治中心、清涧县林木种苗工作站、榆林市林业产业开发中心、清涧县市场监督管理局、清涧县农机推广中心、清涧县北国枣业有限责任公司。
本文件主要起草人：黄延安、张耀武、高延伟、高晋、李靖、霍保宏、惠宁、王艮艮、李润霞、刘庆龙、王伟、张宇、白宇、李文越、白利。
本文件由清涧县红枣技术推广站负责解释。
本文件首次发布。

联系信息如下：
单位：清涧县红枣技术推广站
电话：0912-5262070
地址：清涧县岔口蚕桑巷
邮编：718399

[bookmark: BookMark4]

地理标志产品质量要求  清涧红枣
[bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc159457490][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc159457442][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334]本文件规定了地理标志产品清涧红枣术语和定义、地理标志产品保护范围、自然环境、栽培管理、技术要求、检验方法、检验规则，标志、标签、包装、运输和贮藏的要求。
[bookmark: _Hlk159456919]本文件适用于原国家质量监督检验检疫总局公告2008年第141号批准的地理标志产品保护清涧红枣。
[bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc159457491][bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc159457443]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。
[bookmark: _Hlk159527114]GB/T 191 包装储运图示标志
GB/T 10004 包装用塑料复合膜、袋干法复合、挤出复合
GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱
GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定
GB 5009.8 食品安全国家标准 食品中果糖、葡萄糖、蔗糖、乳糖的测定
GB 5009.86 食品安全国家标准 食品中抗坏血酸的测定
GB 5084  农田灌溉水质标准
GB 5749  生活饮用水卫生标准
[bookmark: _Hlk159527405]GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB/T 8321.1～8321.9  农药合理使用准则
GB 12456  食品安全国家标准 食品中总酸的测定
GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
[bookmark: _Toc97191425][bookmark: _Toc159457444][bookmark: _Toc159457492]术语和定义
GB/T 5835所界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

清涧红枣 qingjian chinese jujube
产地范围内以清涧红枣为原料,经过清洗、干制等工序，加工而成且符合本文件要求的红枣。

残次果 defect fruit
由于自然因素或人为、机械的作用，对果实的外观及肉质风味造成较明显破坏的果实，主要指腐烂果、浆头果、破头果、干条果、虫蛀果、病果、碰伤果、裂果等。
[来源：GB/T 26150-2019，3.4]
[bookmark: _Toc159457493][bookmark: _Toc159457445]地理标志保护范围
根据原国家质量监督检验检疫总局公告2008年141号规定，地理标志产品清涧红枣的批准的保护范围为陕西省清涧县现辖行政区域，具体保护区域图见附录A。
[bookmark: _Toc159457494][bookmark: _Toc159457446]栽培要求
[bookmark: _Toc159457495][bookmark: _Toc159457447]品种
传统地方品种木枣。
自然环境
产地环境
地势平缓，不易积水，海拔高度570 m～1000 m。全年光照充足，2500小时/年～2800小时/年。降水适中，年平均降水量500 mm。四季分明，年均温10.1℃～15.5℃，无霜期不小于200天/年，为暖温带半湿润大陆性季风气候。
土壤
[bookmark: _GoBack]土壤类型黄绵土、黑垆土、沙壤土，土层厚度≥40 cm,土壤有机质≥0.70%，土壤pH值7.58.0。
[bookmark: _Toc159457449][bookmark: _Toc159457497]栽培管理
[bookmark: _Toc159457450]种苗繁育
采用断根、归圃、嫁接方式育苗。
[bookmark: _Toc159457451]栽植时间
春秋两季均可栽植，具体时间4月中旬～5月上旬、10月中旬11月上旬。
[bookmark: _Toc159457452]栽植密度
根据不同树形、地形，合理密植，栽植密度≤1320株/公顷。
[bookmark: _Toc159457453][bookmark: _Toc159457498]管理
整形修剪
冬、夏修剪结合，冬剪一般是在休眠期时进行，最佳修剪时间为初春。夏剪一般在5～6月进行，使树形结构合理，树冠通风透光。
施肥
以厩肥、有机肥为主。在秋季采收后至落叶前，盛果期大树每株施农家肥≥50kg。
灌溉
应根据物候期、生理需水情况及土壤墒情进行灌溉，灌溉用水应符合GB 5084的相关规定。
病虫害防治
合理使用农业防治、物理防治、生物防治，有限制地使用高效、低毒、低残留化学农药，按GB/T 8321.1～8321.9的要求选择和施用农药。
技术要求
[bookmark: _Toc159457499][bookmark: _Toc159457454]生产加工
采收运送
一般在10月中旬果实含糖量≥70%时采收，采收时禁止使用催熟、催落剂。采收时应轻拿轻放，防止果皮碰伤、磕伤，并使用铺有软质材料的容器运送。
挑选分级
在洁净的容器中，按照大小规格对采收的红枣进行挑选分级，去除杂质。
清洗
在洁净的容器中，对分级后的清涧红枣进行清洗，所有水质应符合GB 5749要求。
干制
对清洗后的清涧红枣控水，随后采用蒸汽式烘干或自然晒干的方式干制，使水分含量在25%以下。
入库
干制后的清涧红枣存入冷库或干净通风的库房。
[bookmark: _Toc159457501][bookmark: _Toc159457456]感官指标
应符合表1的规定。
感官指标
	项目
	特级
	一级
	二级
	三级

	色泽
	紫红色或褐红色，色泽均匀一致，枣面鲜艳有光泽。
	紫红色或褐红色，色泽基本一致，枣面鲜艳有光泽。
	紫红色或褐红色，色泽基本一致，枣面鲜艳有光泽。
	深红色或褐红色，色泽基本一致，枣面鲜艳亮洁。

	形态
	长圆形，枣形基本一致颗粒完整，大小均匀，枣身干爽，枣面微有邹褶。
	长圆形，枣形基本一致，颗粒完整，大小均匀，枣身干爽，枣面微有邹褶。
	长圆形，枣形基本一致颗粒完整，大小均匀，枣身干爽，枣面微有邹褶。
	长圆形，枣形基本一致颗粒完整，大小均匀，枣身干爽，枣面微有邹褶。

	组织
	枣形饱满，肉质肥厚，质地柔软紧密，枣核小；无霉烂、桨头、不熟果、病虫、破头果，机械损伤不超3%。
	枣形饱满，肉质肥厚，质地柔软紧密，枣核小；无霉烂、桨头、不熟果、病虫、破头果，机械损伤不超5%。
	枣形饱满，肉质肥厚，质地柔软紧密，枣核小；无霉烂、桨头、不熟果、病虫、破头果，机械损伤不超7%。
	枣形饱满，肉质肥厚，质地柔软紧密，枣核小；无霉烂、桨头、不熟果、病虫、破头果，机械损伤不超9%。

	滋味与气味
	具有原果风味，甜酸适口，甜味纯正无异味。
	具有原果风味，甜酸适口，甜味纯正无异味。
	具有原果风味，甜酸适口，甜味纯正无异味。
	具有原果风味，甜酸适口，甜味纯正无异味。

	损伤及缺陷
	无霉烂果、不熟果，残次果不超过2%
	无霉烂果、不熟果，残次果不超过3%
	无霉烂果、不熟果，残次果不超过5%
	无霉烂果、不熟果，残次果不超过8%

	颗粒/kg
	≤130
	131⁓160
	161⁓200
	201⁓300

	[bookmark: _Toc159457502][bookmark: _Toc159457457]单果重，g
	4.510.0


理化指标
应符合表2的规定。
理化指标
	项目
	指标

	可食率（g/100g）
	≥90

	水分（g/100g）
	≤25

	总糖（g/100g，以可食部分干物计）
	≥70

	维生素C（mg/100g，以可食部分计）
	≥12

	[bookmark: _Toc159457458][bookmark: _Toc159457503]灰分（g/100g，以可食部分干物计）
	≤4.0

	总酸（g/100g，以可食部分干物计）
	≥1.4


检验方法
[bookmark: _Toc159457504][bookmark: _Toc159457459]感官指标
在样品中，使用分度值为0.1g的天平，随机称取1000g放入洁净的容器中，计数颗数。
挑选出上述称重的全部残次果，使用分度值0.1g天平称重残次果，计算残次果占比。
随机挑选10颗枣，使用分度值不大于0.01g天平称重，计算每颗的平均重量作为单果重。
在自然光下用目视观察样枣的果形、色泽，用小刀剖开后，嗅其气味，品其滋味。
[bookmark: _Toc159457460][bookmark: _Toc159457505]理化指标
[bookmark: _Toc159457461]可食率
按GB/T 5835规定的可食率检测方法执行。
[bookmark: _Toc159457462][bookmark: _Hlk159452341]水分
[bookmark: _Hlk159452282]按GB/T 5835规定的含水率检测方法执行。
[bookmark: _Toc159457463]总糖
按GB/T 5835规定的总糖检测方法执行。
[bookmark: _Toc159457464]维生素C
按GB 5009.86规定的检测方法测定。
灰分
按GB 5009.4规定的检测方法测定。
总酸
按GB 12456规定的检测方法测定。
[bookmark: _Toc159457506][bookmark: _Toc159457465]检验规则
[bookmark: _Toc159457507][bookmark: _Toc159457466]组批
同一生产单位，同批收购、调运、贮存、销售的同等级的红枣作为一批。
[bookmark: _Toc159457508][bookmark: _Toc159457467]抽样方法及数量
在同批产品的不同部位按表3的要求进行抽取，每批产品按生产批次及数量比例随机抽样，抽样数量应满足检验要求。每件抽取样品1000g，放置与洁净的平面上，将全部样品充分混合后取样，待检。抽样数量见表3。
抽样数量
	每批数量（件）
	抽样数量

	100
	每100件抽取2件，不足100件按100件抽取。

	10100
	以100件抽取2件为基数，每增加100件增抽1件，不足100件按100件抽取。

	601
	以600件抽取7件为基数，每增加200件增抽1件，不足200件按200件抽取。

	1200以上
	以1200件抽取10件为基数，每增加300件增抽1件，不足300件按300件抽取。


[bookmark: _Toc159457468][bookmark: _Toc159457509]出厂检验
每批产品出厂前，应进行出厂检验，检验合格后方可出厂。
出厂检验项目包括感官指标、水分、净含量。
[bookmark: _Toc159457469][bookmark: _Toc159457510]型式检验
[bookmark: _Toc159457511][bookmark: _Toc159457470]产品型式检验项目为本文件规定的全部技术要求，型式检验每年应不少于一次。
遇有下列情况之一时，应进行型式检验：
每年生产加工以及因人为或自然因素使生产环境发生较大变化时；
加工工艺有较大变化，可能影响产品质量时；
前后两次抽样检验结果差异较大时；
国家质量监督机构或主管部门有要求时。
判定规则
产品经感官检验后，再进行理化项目检验。检验项目全部合格时，判定该批产品合格；检验项目有一项不合格时，在同批产品中随机加倍抽样进行复检，复检合格的以复检结果为准；复检后仍有不合格项目，则判定该批产品不合格。
[bookmark: _Toc159457471][bookmark: _Toc159457512]标志、标签、包装、运输和贮存
[bookmark: _Toc159457513][bookmark: _Toc159457472]标志、标签
[bookmark: _Hlk159527236]外包装储运图标志应符合GB/T 191的规定。
符合本文件要求的产品方可在产品标签或包装物上标注地理标志名称及本文件的标准代号，并应同时使用经国家知识产权行政主管部门核准公告的地理标志专用标志。地理标志专用标志应按照《地理标志专用标志使用管理办法（试行）》执行。
[bookmark: _Hlk159527310]标签还应符合GB 7718和GB 28050的规定。
[bookmark: _Toc159457473][bookmark: _Toc159457514]包装
[bookmark: _Hlk159528923]产品内包装采用塑料复合包装袋，应符合GB 4806.1、GB 4806.7的规定。产品外包装采用单（双）瓦楞纸箱，应符合GB/T 6543的规定。包装要牢固、防潮、整洁、美观、无异味，便于装卸、仓储和运输。
运输
运输工具应清洁、卫生、无异味。
运输过程应有篷布遮盖，避免日晒雨淋。装卸时应轻拿、轻放，防止摔撞、重压。
不应与有毒、有害、有异味或影响产品质量的物品混装运输。
贮存
仓库应阴凉、干燥、通风、清洁，不得与有毒、有害、有异味、易挥发、易腐蚀的物品混贮。
原则上，短期内产品应低温贮存，长期应冷冻贮存。贮存温度应小于等于10℃。



[bookmark: BookMark5]


（规范性）
地理标志产品清涧红枣保护范围
清涧红枣地理标志产品保护范围见图1。
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地理标志产品清涧红枣保护范围图
image1.tiff




image2.jpeg
el T

A W

i X VL

B et

U LA





