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《地理标志产品质量要求  清涧红枣》标准编制说明

工作简况

制定标准的必要性和意义

清涧红枣栽培的历史悠久，栽培历史有四千年，《战国策》中有“北有枣粟之利，民虽不细作，枣粟之利，足食于民”的记载，境内千年枣树依然可见。清涧县地处黄河红枣产区的中心，是公认的红枣优生区，主要分布在县境的黄河、无定河沿岸。该地区靠近黄河、无定河，土壤肥沃，微量元素丰富，且土壤中含有沙粒，疏松透气性好，微生物活跃，有利于枣树根系发达，植株健壮，结果多而个大，产量高，品质优，使其成为优质红枣的最佳生产基地。清涧县属暖温带半干旱气候区，年日照时数2722.9小时，日照百分率61%，年辐射量142.2kW/厘米。年平均气温9.6℃，极端最高气温38.1℃，极端最低气温-22.6℃，无霜期177天，气候条件适宜枣树的生长发育。所产红枣个大、核小、皮薄、肉厚、甘甜爽口，别具风味，富含多种营养成分。1995年，清涧县被国家农协会首届百家特产之乡评委会授予“中国红枣之乡”。1991年，清涧木枣被评为全国七大优良干制品种之一。 2007年，中国果品流通协会授予清涧“中国优质红枣基地重点县”称号。2009年，清涧县被中国社科院评为“中国百县（市）优势特色红枣生产基地”。 2008年12月24日，原国家质检总局批准对“清涧红枣”实施地理标志产品保护 
2015年红枣林面积超过80万亩，其中盛果林38万亩，无公害、矮密丰枣林面积20万亩，年产红枣20万吨。然而，2017年由于传统的木枣、团枣、牙枣等老品种红枣在市场上缺乏竞争力以及陕北连续的灾情致使红枣歉收，来该县采购红枣的客商逐渐减少，清涧红枣的销售受到一定影响。

为了推动红枣产业发展，清涧县采取了一系列措施，如品种改良（引进蟠枣等新品种）、推进红枣“双降”改造、发展红枣深加工等。经过多年发展，目前清涧拥有红枣规上企业20家，培育红枣品牌9个，2019年产值16.06亿元，红枣畅销全国50多个大中城市，并出口美国、日本及东南亚地区，形成了“接二连三”全产业链。

在2008年国家对“清涧红枣”批准成为地理标志产品保护之后，由于宣传、研发等措施的不到位，清涧红枣这一地理标准产品并没有制定相关的标准，对其进行标准化、产业化的指导，所以清涧红枣在标准化生产经营方面还存在一些问题。清涧红枣地理标志产品属于公共产品范畴，人们享受地理标志产品的利益，但同时生产经营主体大多是农户，规模小，经营分散，导致清涧红枣标准化程度低，产品品质参差不齐。对产品的宣传动员不够，导致清涧红枣地理标志产品保护工作比较滞后，清涧红枣地理标志产品基地规模化、标准化、专业化程度不高。

标准的制定是提升地理标志产品品牌品质、扩大产品市场影响力的重要途径。清涧红枣地理标志产品标准的制定能够严格规范清涧红枣地理标志产品质量要求、生产经营全过程，指导企业从产地环境、栽培技术、质量要求，到检验检测方法和包装、标志、贮存等各个环节，既有利于把好生产质量关，也有助于保证清涧红枣在生产环节中符合相关技术规程，以便全方位提升清涧红枣地理标志产品的质量水平。

《地理标志产品质量要求  清涧红枣》地方标准的制定，有利于引导农民按照标准组织生产，促进清涧红枣的标准化种植，更好地规范清涧红枣的生产、加工，引导行业的健康发展，也给农户带来利益最大化，对清涧红枣产业发展以及推动临潼经济的发展具有重大意义。

任务来源、起草单位及主要起草人
本标准任务来源于《陕西省市场监督管理局关于下达2024年第一批地方标准制修订计划的函》（陕市监函[2024]276号）。
起草单位：清涧县红枣技术推广站、清涧县林草火灾防治中心、西安市质量与标准化研究院、延安市食品检验检测中心、清涧县林木种苗工作站、榆林林业产业开发中心、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等。

主要起草人及相关任务分工：

	姓名
	职称/职务
	主要工作

	黄延安
	高工/站长
	工作协调

	张耀武
	正高工/副院长
	主持编写

	高延伟
	高工/科长
	起草编写

	高晋
	工程师/主任
	主持编写、试验验证

	李靖
	高工/站长
	工作协调

	霍保宏
	工程师/副站长
	工作协调

	惠宁
	工程师/副站长
	编写、工作协调

	王艮艮
	高工
	工作协调、编写资料搜集

	李润霞
	高工
	编写、试验验证

	刘庆龙
	高工
	编写、试验验证

	王伟
	工程师
	试验验证

	张宇
	高工
	试验验证

	白宇
	工程师
	试验验证

	李文越
	工程师
	试验验证

	白利
	农艺师
	编写、试验验证


主要起草过程
（1）从接到本标准修订任务开始，我们成立了《地理标志产品质量要求 清涧红枣》标准制定工作小组，明确工作指导思想，制定工作方法和原则，确定标准制定工作小组成员及任务。

（2）2024年5月，我们开始收集、整理有关清涧红枣的有关资料，收集有关红枣的标准，相关的法律法规及规章制度，检验方法等。查阅有关清涧红枣的文献材料，查阅当年申报地理标志产品保护时的资料。共搜集到相关标准7项，具体情况如下：

国家质检总局公告2008年第141号：

《关于批准对仰韶酒、川白芷、顶坛花椒、连环砂仁、清涧红枣实施地理标志产品保护的公告》

国家标准：
GB/T 26150-2019  免洗红枣
GB/T 5835-2009  干制红枣
GB/T 23401-2009  地理标志产品 延川红枣

地方标准：
DB6106/T207-2023 
红枣设施化栽培技术规程
DB61/T 1059-2016 
山地矮化密植红枣施肥技术规范
DB61/T 324.3-2012 
红枣苗木质量等级
DB61/T 324.2-2012 
红枣育苗技术规程
申报地理标志产品保护：

因机构改革和人员岗位调整，加之办公地址搬迁，原质监部门十多年前的申报地理标志产品质量要求保护时的资料无法找到。
实地调研清涧红枣，到种植农户进行调研，对清涧红枣的种植过程、种植面积、种植条件以及相关指标等进行研究，并与农户进行交流，了解清涧红枣的种植生产重点，就前期搜集整理的相关内容，对清涧红枣的情况进行梳理，梳理出规范性要素，形成标准制定的框架。

（4）2024年6月30日，标准编写组在清涧县组织召开标准制定研讨会，与相关农业种植专家进行讨论，对标准条款进行讨论、修改，提出下一步对清涧红枣相关理化指标送至检测机构进行检验，在大量检测数据的基础上确定清涧红枣的各项技术要求，并吸纳种植户、企业参与进来，共同参与标准制定。
（5）2024年7月，实地调研清涧红枣的贮藏情况，去企业、农户的冷库进行查看，调研清涧红枣的贮藏条件、时间以及农户的储存情况等。同时对不同等级红枣进行试验取样。并记录了红枣的外观、色泽、形态等情况。

同时，收集相关检测中心历年来对红枣产品的监测数据。
采集不同等级的红枣样品，委托陕西普恩检测技术有限公司等机构进行检验。检验检测机构根据相关检测依据，分别对清涧红枣的色泽、形态、组织、滋味气味、损伤及缺陷、颗粒、单果重、灰分、总糖、可食率、水分、维生素C、等项目进行检测，针对等级的样品，分别出具检测报告。  
2024年8月29日，召开《地理标志产品质量要求 清涧红枣》标准征求意见定稿会，基于陕西普恩检测技术有限公司出具的检测报告数据，和其他历年检测数据，对清涧红枣的感官指标和理化指标内容进行研讨，对地理标志保护区域图、理化指标数据进行的讨论完善，形成征求意见稿，报省市场局公开征求意见。
标准编制原则和确定标准主要内容

1、标准编制原则
本标准严格按照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》及GB/T 17924-2008《地理标志产品质量要求质量要求标准通用要求》，本着“科学、先进、实用”的原则，充分考虑种植户、企业的意见，力求做到适用范围明确、层次清晰、内容可靠，文字表述准确，通俗易懂，有利于生产管理，具有可操作性。

2、标准主要内容

规定了本标准的适用范围、规范性引用文件、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、包装、标签、标志、运输等内容。

3、主要内容说明

（1）范围

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。
（2）规范性引用文件

依据本标准编写内容的需要，按照标准编制原则，规定了规范性引用文件：

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

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 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
《地理标志专用标志使用管理办法（试行）》（国家知识产权局公告第354号）
（3）术语和定义

本文件给出了“清涧红枣”“残次果”2个术语。

其中：

残次果的定义是根据GB/T 26150-2019《免洗红枣》中修改引用的。

（4）保护范围

按照原国家质量监督检验检疫总局公告（2008年第141号），清涧红枣产地保护范围为陕西省清涧县现辖行政区域。

（5）栽培要求

品种：传统地方品种木枣。

地势平缓，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7.5～8.0。
栽培技术：

a）种苗繁育：采用归圃、嫁接方式育苗。

b)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
c)栽培密度:根据不同树形、地形，合理密植，栽植密度≤1320株/公顷。

d）修剪整形：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。

e）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。

f）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。

g）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。
本章根据公告详细描述了红枣的栽培管理，对公告内容进行了细化，增加了修剪整形、施肥、灌溉、病虫害防治等要求。

（6）技术要求

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。
质量要求

a)感官要求

	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

	单果重，g
	4.5⁓10.0


b)理化要求

	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

	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


(7)检验方法

感官检验:
本章节描述了颗数、残次果、单果重、形态色泽等项目的检验方法。

理化指标检测

本章描述了理化指标的检测方法：具体方法如下：

1.可食率按GB/T 5835规定的可食率检测方法执行。

2.水分按GB/T 5835规定的含水率检测方法执行。

3.总糖按GB/T 5835规定的总糖检测方法执行。

4.维生素C按GB 5009.86规定的检测方法测定。

5.灰分按GB 5009.4规定的检测方法测定。

6.总酸按GB 12456规定的检测方法测定。
(8)检验规则

本章给了相关检验规则。

(9)包装、标签、标志、运输

本章详细描述了包装规则。

试验验证

1.委托检测结果：按照陕西省地方标准制修订工作程序，我们标准制定工作小组在完成征求意见稿的同时，按照要求采集清涧红枣（特级、一级、二级、三级），相关样品送至陕西普恩检测技术有限公司进行检测，对清涧红枣分别进行检测，并出具检测报告。根据检测结果数据如下：

	项目
	检测结果

	
	特级
	一级
	二级
	三级

	单果重       g
	7.9
	6.7
	5.8
	4.9

	颗粒      颗/kg
	128
	156
	167
	202

	可食率   g/100g
	90.5
	90.7
	90.4
	90.5

	灰分     g/100g
	1.8
	2.6
	1.6
	1.6

	总糖（以葡萄糖计） %
	75.2
	72.3
	75.9
	75.4

	维生素C  mg/100g
	22.8
	29.7
	25.5
	21.6

	水分  g/100g
	18.2
	16.3
	20.1
	19.4

	总酸（以柠檬酸计）g/100g
	1.48
	1.47
	1.51
	1.51


2.国家质检总局对清涧红枣地理标志产品保护公告指标
	项目
	指标

	单果重  g
	4.5⁓10

	可食率（以质量计） %
	≥90

	含糖量（以可食部分干物） %
	≥70

	含酸量（以可食部分干物） %
	≥1.4

	维生素C   mg/kg
	≥120

	水分  %
	≤25 


参考分析上述指标数据，对照国家质检总局对清涧红枣地理标志产品保护公告的技术要求，为规范清涧红枣品质，保证清涧红枣质量稳定，实现企业农户标准化生产，本文件主要分别对可食率、总糖、维生素C、水分、灰分等5个项目对清涧红枣的技术要求进行讨论。

3.1 总糖

清涧红枣含糖量极高，多为葡萄糖、果糖、蔗糖，酸味极低，吃起来特别甜。总糖是具有还原性的糖（葡萄糖、果糖、乳糖等）和在测定条件下能水解成为还原糖的低聚糖（蔗糖等）的总和。按照公告要求，含糖量（以可食部分干物）≥70%本次对采集的样品，使用国家标准GB/T 5835-2009《干制红枣》指定的检验方法，本次验证试验样品的总糖（以葡萄糖计）测定结果为：特级75.2%、一级72.3%、二级75.9%、三级75.4%。
3.2 总酸
根据公告，含酸量（以可食部分干物）≥1.4 %
，本次对采集的样品，使用国标方法GB 12456-2021《食品安全国家标准 食品中总酸的测定》第二法，经过检测，总酸含量（以柠檬酸计）测定结果为：特级1.48g/100g、一级1.47g/100g、二级1.51g/100g、三级1.51g/100g。

3.3 水分

一般理化指标测定水分、总糖、总酸等，根据公告要求，水分≤25 %，对采集的样品，使用国家标准GB/T 5835-2009 《干制红枣》规定的检验方法，本次验证试验样品的水分测定结果为：特级18.2g/100g、一级16.3g/100g、二级20.1 g/100g、三级19.4g/100g。

3.4 维生素C

维生素C是人体内不可缺少的一部分，具有很强的美白、强抵抗力、预防感冒，还有还原黑色素、抗氧化、促进胶原蛋白合成的作用。水果中富含维生素C ，尤其枣中含有丰富的维生素C。本次对采集的样品，使用GB 5009.86-2016《食品安全国家标准 食品中抗坏血酸的测定》第三法，经过检测，原公告中维生素C ≥120mg/kg，本次验证试验样品的维生素C测定结果为：特级22.8mg/100g、一级29.7mg/100g、二级25.5 mg/100g、三级21.6mg/100g。

3.5 灰分

原公告中没有对灰分指标的要求，但灰分是评价红枣存放时间的一个指标，随着存放时间的增长，灰分增加。本次检测特地增加了相关要求，本次对采集的样品，使用国标方法GB 5009.4-2016《食品安全国家标准 食品中灰分的测定》第一法，经过检测，通过检测，灰分的测定结果为：特级1.8g/100g、一级2.6g/100g、二级1.6 g/100g、三级1.6g/100g。

3.6 可食率

对采集的样品，使用国家标准GB/T 5835-2009 《干制红枣》规定的检验方法，原公告中，可食率（以质量计）≥90%，根据此次检测结果为：特级90.5g/100g、一级90.7g/100g、二级90.4 g/100g、三级90.5g/100g。
3.7 颗粒
原公告中没有此项指标，本文件经过研究，特意增加了该指标。本文件所指的颗粒是指每公斤的红枣存在的颗粒数，一般来讲，清涧红枣越大，颗粒数越小，质量与颗粒数呈负相关，颗粒数是本文件为清涧红枣分级的重要指标之一。根据此次检测结果为：特级128颗/kg、一级156颗/kg、二级167颗/kg、三级202颗/kg。
3.8 单果重
对采集的样品用天平进行称重，原公告中，单果重为4.5g～10g最终检测结果为特级7.9g、一级6.7g、二级5.8g、三级
4.9g。
知识产权说明

本标准不涉及知识产权。

五、重大意见分歧的处理结果和依据

本标准在编写过程中不存在重大意见分歧。

六、采标情况

无。
其他应予说明的事项

本标准的修订符合国家《标准化法》、《产品质量法》、《食品安全法》、《地理标志产品质量要求质量要求保护规定》(国家质检总局令第78号)等法律法规的要求，与国家强制性技术标准相符合，并协调一致。

标准内容以及项目指标设置与现行法律、法规和强制性标准均没有冲突。
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