[bookmark: _Hlk47945229]湖南省地方标准《湖南柑橘汁胞加工技术规程》
编 制 说 明

一、任务来源
[bookmark: _Hlk49267212]标准化项目“湖南柑橘汁胞加工技术规程”于2020年4月在湖南省质量技术监督局正式立项。该标准制定由项目承担单位湖南省农产品加工研究所牵头，辣妹子食品股份有限公司参与起草，由湖南农业标准化技术委员会归口。
二、标准制定目的与意义
2019年湖南省柑橘面积570万亩，产量528.6万吨，均居全国前列，柑橘生产加工已成为解决“三农”问题与精准扶贫的重要产业。我省柑橘产业以宽皮柑桔为主栽品种，鲜食为主、销售压力大、附加值低，柑橘加工比例仅为5%-10%，发展柑橘深加工是解决农户柑橘出路、提高柑橘附加值、为农户增收的有效途径。
柑橘汁胞又称柑橘果肉或囊胞，俗称“粒橙”或肉；是以囊胞作为主要原料的一种柑橘果肉，用于生产粒粒橙、果粒橙饮料的优质原料。近年来果肉营养型饮料的畅销带动了果肉、果汁型原料需求的急骤上升。资料显示，我国每年进口柑橘囊胞果汁约100 万吨，国内需要十分旺盛。同时随着发展中国家经济实力的增强和人们生活水平的不断上升，柑橘囊胞的国外需求量逐年上升，外贸出口市场空间巨大，前景良好。
[bookmark: _Hlk65057032]现行与柑橘汁胞相关的国内标准有NY/T 3221-2018《橙汁胞等级规格》、GB/T 13210-2014 《柑橘罐头》、QB 1393-1991 《桔子囊孢罐头》、DB 33/3006《食品安全地方标准 食品工业用柑橘囊胞》，其均为产品的质量安全标准，橙汁胞等级规格规定了橙汁胞的商品规格等级，后两个罐头标准按商业无菌要求进行生产的，而现在生产的囊胞产品主要是作为食品工业原料使用，生产工艺有灌装后杀菌的，也有灌装后不杀菌的，其微生物指标均不相同。
经从标准化信息中心标准数据库、科技文献信息查询中心和相关专业书籍、网站、协会（学会）等查询，均未发现与该技术规程相同或相类似的国外标准。
目前，我省柑橘汁胞生产企业大多执行的自行制订的产品企业标准。作为同一种产品，采用各自的企业标准，存在着因企业标准的差异而导致的产品质量不一。同时没有相关技术规范来指导湖南柑橘汁胞的生产，缺乏统一的技术规程导致产品的品质很难保证。因此，迫切需要制定《湖南柑橘汁胞加工技术规程》来规范柑橘汁胞生产，有效保证湖南柑橘汁胞品质。技术规程实施后将指导我省柑橘汁胞加工，有效提升我省柑橘加工能力，促进柑橘产业的健康发展。
三、编制原则
在编制本标准的过程中，标准的起草规则遵循GB1.1《标准化工作导则 第1部分：标准文件结构和编写》的有关要求。本标准制定遵循以下原则：
1、科学性原则
在制定本标准之前，标准的起草单位已经进行了多年的实验研究，标准所涉及的技术要求、工艺参数和品质参数的制定都有详实可靠的研究数据来支持，所以本标准是相关研究成果的集中体现。科学性是本标准的显著特点。                              
2、传承创新原则
采用传统柑橘罐头加工酸碱脱囊衣的同时，创新绿色高效无污染的酶法脱囊衣技术，同时在汁胞分离环节，借鉴了传统加工方法——流水冲洗的科学思想，创新了汁胞分散机处理的新方法，一起形成了本标准的核心技术。
3、指导性原则
本标准的制定必须适应湖南省柑橘产业的发展要求，标准的加工方法是针对湖南目前企业生产设备和技术基础条件研究出来的，对保证柑橘汁胞的品质具有指导作用。
4、可操作性原则
本标准确定的技术方法、工艺参数是通过柑橘汁胞加工的实践研究出来的，加工方法简单，劳动强度轻，设备容易操作，初中以上文化程度的员工都能掌握。
[bookmark: _Hlk60755247]四、标准编制过程
2020年4月标准化战略项目《湖南柑橘汁胞加工技术规程》获得湖南省质量技术监督局批准立项。自2020年4月开始项目研究到现在，本标准研究编制工作分为四个阶段，分别为：前期调研阶段、收集资料、起草技术规程、征求意见及送审阶段。
1、调研柑橘汁胞加工生产情况
2020年6～7月主要调研了辣妹子食品股份有限公司柑橘汁胞的生产情况。调研涉及的内容为柑橘汁胞生产的原辅材料要求、加工设施、环境、卫生、加工工艺流程、加工技术要求、标签、标志与包装、运输及储存等。与企业负责人在就生产过程中如何加强卫生管理和产品质量监管进行了深入交流。通过调研，较全面掌握了柑橘汁胞的生产加工情况，为技术规程的制定打下了坚实的基础。
2、收集资料
为使制定的标准符合国家法律法规和国家标准与行业标准的要求，结合柑橘汁胞加工生产实际，编制组收集了NY/T290《橙汁 胞等级规格》、 QB 1393《柑橘罐头》、DB 33/3006浙江省《食品安全地方标准 食品工业用柑橘囊胞》等20多项国家标准和行业标准，经过综合整理和认真筛选，本标准中采纳了14项国家标准、1项行业标准，为标准制定提供了政策与技术依据。采纳情况如下：
GB/T 191    包装储运图示标志
GB/T 317    白砂糖
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 1886.9   食品安全国家标准  食品添加剂 盐酸
GB 1886.20  食品安全国家标准  食品添加剂 氢氧化钠
GB 1886.235 食品安全国家标准  食品添加剂 柠檬酸
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 12947  鲜柑橘
GB 14881    食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范
GB 19298    食品安全国家标准  包装饮用水
GB 31621    食品安全国家标准  食品经营过程卫生规范
JJF 1070    定量包装商品净含量计量检验规则
[bookmark: _Hlk49245041]3、起草技术规程
在查阅大量的文献资料、加工生产调研等工作基础上，根据标准规定的内容和格式编写完成《湖南柑橘汁胞加工技术规程》标准草案，现形成征求意见稿。
4、征求意见及送审阶段
[bookmark: _Hlk49245087]2020年   月以湖南省农产品加工研究所为牵头单位，辣妹子食品股份有限公司为参与单位，共同制定本标准。双方通过内部讨论，结合多年来柑橘罐头加工技术的研究成果，咨询专家意见，在GB/T 1.1《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》的指导下，形成了《湖南柑橘汁胞加工技术规程》地方标准的征求意见稿。
根据征求意见进一步完善征求意见稿，召开标准专家审查会，再根据专家意见形成标准报批稿，送湖南省市场监管局报批。
五、标准的主要技术内容说明
技术规程主要包括原辅材料要求、生产工艺流程、生产技术要求、标签、标志与包装、运输及储存等内容。
《湖南柑橘汁胞加工技术规程》主要内容如下：
1 范围
规定了本标准的内容及适用范围。
2 规范性引用文件
列出了编制本标准所需要的相关国家和地方标准。
3 术语和定义
提出了适用于本标准的汁胞术语。
4 原辅材料要求
对加工用的原料柑橘质量以及辅料提出了要求。
5 设施、环境、卫生要求
对加工场所及卫生要求提出了要求。
6 加工工艺流程
提出了柑橘汁胞加工必需的工艺流程。
7 加工技术要求
规定了柑橘原料挑选、清洗、热烫、剥皮分瓣、酸碱或酶处理、漂洗、分离、硬化、调配、灭菌、灌装等操作工序的要求。
8 标签、包装、贮存与运输
提出了柑橘汁胞产品在标签标注、包装、贮存与运输方面的要求。
六、关键问题的说明
1、热烫方法的选择依据
热烫是柑橘加工预处理工序，可降低果皮硬度、软化组织、纯化酶活、抑制酶促褐变，但热烫过程也会造成柑橘中一些营养成分的降解和溶出，降低营养和感官品质。目前柑橘的热烫方式主要有热水热烫和蒸汽热烫。
[image: ]
图1 不同热烫温度和时间对柑橘皮硬度的影响
热烫条件对橘皮硬度的影响如图1所示，随着热烫温度的升高，时间的增加，橘皮硬度逐渐下降，表明采用高温短时热烫或低温长时热烫均可以显著降低橘皮硬度。因此，烫果温度选择90-95℃，热烫时间1-3 分钟，同时视品种、成熟度和果皮厚度而定。如蜜桔烫果水温为85-90℃左右，烫果时间25~80S，红桔水温为50℃左右，时间为20～60S。
2、脱囊衣方法的选择依据
目前，柑橘脱囊衣主要有两种方法。一种是国内各罐头厂普遍使用的酸碱化学处理法，用酸碱依次处理，优点是处理时间短、生产量大、成本较低，缺点是若掌握不当，特别是碱处理，容易损伤果肉，造成感官质量下降、营养和产率损失；此外，耗水量大，造成的水污染较大。因柑橘囊衣的厚度及脱除难易度受到柑橘品种、种植环境等因素的影响，酸碱处理的温度、时间、酸碱液的浓度和比例见表1。通过省内柑橘罐头加工企业调研，了解其生产中采用的工艺参数，结合以上文献数据比对，确定酸碱脱囊衣的相关工艺参数。分瓣橘片先用浓度0.3-0.9 ％食品级盐酸在25-30 ℃处理时间40-50分钟，具体参数根据不同时期不同产地的原料进行调整；用清水漂洗两次，每次时间至少5分钟；再用浓度0.3-0.4％食用氢氧化钠处理，在25-30 ℃处理15-20分钟，可添加焦磷酸钠做缓冲液；处理后橘片漂洗三次，第一次漂洗至少3 min ，第二次漂洗至少6 min ，第三次漂洗至少30 min ，确保酸碱漂洗干净。在进行碱处理时，若加入一些螯合剂如EDTA（乙二胺四乙酸，加入量0.04%左右）或缓冲剂如焦磷酸钠等，可缓和碱对果肉的腐蚀作用，同时也可增进碱处理效果。

表1 不同品种酸碱处理的条件
	品种
	盐酸处理

	
	浓度/%
	温度/℃
	时间/min
	酸液量∶囊瓣重

	温州蜜柑
	0.2
	45
	20～25
	1.5∶1

	红橘
	0.3
	常温
	40～50
	1.5∶1

	蕉柑
	0.25
	40
	20～30
	2∶1

	本地早
	0.09～0.12
	常温
	20
	2∶1

	品种
	氢氧化钠处理

	
	浓度/%
	温度/℃
	时间/min
	酸液量∶囊瓣重

	温州蜜柑
	0.7
	45
	300～600
	1.5∶1

	红橘
	0.75
	常温
	4～8
	1.5∶1

	蕉柑
	0.4
	60～65
	3～10
	1.5∶1

	本地早
	0.07
	40～44
	300
	1.5∶1


[bookmark: _Hlk49928832]另一种是酶法，即用果胶酶、纤维素酶等溶去囊衣。这种方法操作简单，是一种生产效率高、产品质量稳定、安全性高、不污染环境的柑橘罐头脱囊衣新技术，在国内尚属空白，具有发展潜力。通过前期研究结果表明，在单因素试验和优选复合酶组成的基础上，以柑橘囊衣脱除效果为优化指标，在确定pH值为4.5的前提下，选用酶浓度、酶解时间、酶解温度、电机频率作为柑橘酶法脱囊衣工艺的试验因子，进行优化试验，确定酶浓度0.35% (g/L)、变电频率40 HZ、pH值4.5、在45 ℃下酶解50min，复合酶制剂具有最佳的脱囊衣效果。考虑到柑橘品种、成熟度和果皮厚度的差异，酶解工艺参数为复合酶用量0.3-0.5％，pH 4-4.5，温度45-50 ℃，处理时间40-50 分钟。
3、分离方法的选择依据
汁胞分离是制取柑橘砂囊最重要的操作过程。其目的是将原料由橘瓣分离成颗粒状，同时去除经络和果核等杂质，从而得到颗粒完整的砂囊，在分离过程中，一方面要求分离彻底，避免有块状或成垛状的橘瓣存在于产品之中，另一方面要尽量减少囊胞的破损，以获得较高的橘瓤得率。目前，企业在汁胞分离工序采用两种工艺，一种是采用流水冲洗，此方法操作简单，对设备要求低，但汁胞分离效果均一性差，汁胞易破损。根据企业调研和相关实验，确定流水冲洗的工艺参数，即采用温度为35-40℃、流速200-300mL/s的自来水冲洗。另一种方法是采用滚筒式汁胞分散机处理，此方法基本原理是依靠高压水流的冲击和滚筒筛网旋转的机械作用，将橘瓤分散开来，滤去分离水，去除杂质，得到柑橘汁胞。根据企业调研和设备推荐参数，确定滚筒式汁胞分散的工艺参数，即调节无菌水与橘片质量比为1:1，转速为40rpm，温度60℃分散时间5min，以将汁胞分散。
七、经济社会效益
我国果肉饮料市场潜力巨大，目前果肉饮料年销售收入超过80多亿元，产量持续稳定增长，近20年增长50 多倍，平均年增长率21.8%，是食品工业中发展最快的行业之一。该技术规程的制定有助于促进柑橘汁胞生产工艺和质量的标准化，提升柑橘汁胞产品的质量，对于加快湖南柑橘汁胞加工行业的转型升级具有重要意义，促进农民致富增收。
八、与现行法律法规和强制性标准的关系
在标准编制过程中，严格贯彻国家有关法律法规，严格执行强制性国家标准和行业标准，同本体系标准和多种基础衔接，遵循了政策性和协调统一的原则。
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