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1. 标准制定背景
罐买食品发明至今已有 200多年历史， 其制造技术已日趋成熟，消费市场遍布全球。在发达国家，罐头食品作为人们的日常消费品已有半个多世纪的历史。柑橘罐头是世界水果罐头中的主要产品之一，在美国，日本，加拿大，欧盟各成员国等发达国家有较高的需求量。

罐头食品通常指原料经处理、装罐、密封、杀菌或无菌包装而制成的食品。罐头食品因为商业无菌，常温下能长期存放。罐头食品是一种特殊形式的食品保藏方法。由于各类罐头食品在室温条件下能够长期保存，便于携带、运输和贮存，节省烹调手续，克服了食品品种供应的季节性和地区性限制，而备受消费者喜爱，尤其是能满足野外勘探、远洋航海、登山探险等艰苦条件下的特殊需要。

从我国罐头食品行业出口情况来看：据海关数据显示，2019年中国罐头出口数量为227.3万吨，同比下降2.3%。据中商产业研究院预测，2020年受新冠肺炎疫情等多种因素影响下，罐头食品行业出口面临前所未有的困境，预计其出口量将下降，为176.8万吨，出口金额预计为28.4亿美元。据悉，目前我国罐头优势产业带已初步形成，果蔬种植业形成优势产业带，例如苹果、柑橘、梨、桃、杏、樱桃主要集中在山东、陕西、辽宁、河北、浙江、湖南、四川、重庆等省市;亚热带水果如菠萝、荔枝、龙眼主要分布两广、福建、海南等省;蔬菜如番茄、蘑菇、芦笋的主产地是新疆、福建、山东、河北等省。那么，单从水果罐头出口情况来看：中国地大物博，水果产量大，我国各类水果罐头出口量大于进口量。数据显示：2019年柑橘罐头出口数量26.58万吨，主要水果出口数量比重最大，占比达52.07%。其次，桃罐头产量为13.4万吨，占出口总量的26.29%。
柑橘罐头是柑橘加工的主打产品，湖南省柑橘罐头的加工和技术的统一推广、品牌的打造、柑橘产业的发展等需要有统一的标准来规范，可更好的为后续湖南柑橘罐头品牌的建立打下基础。因此，制订湖南柑橘罐头加工技术规程标准，对后续的发展提供有效的技术支撑。
2  国内外相关标准检索查新工作情况

在已有资料的基础上，进一步收集国内外关于柑橘罐头加工技术方面的资料，具体统计如下（表1）：
表 1  收集标准资料统计表

	标准代号
	标准名称

	GB 7098
	食品安全国家标准 罐头食品

	GB 8950
	食品安全国家标准 罐头食品生产卫生规范

	GB 4789.26
	食品安全国家标准 食品微生物学检验 商业无菌检验

	DB 43/T 667
	绿色食品（A级）柑桔罐头加工技术规程

	GB/T 13210
	柑橘罐头

	GB/T 27303
	食品安全管理体系 罐头食品生产企业要求

	GB/T 15069
	罐头食品机械术语

	QB 1007
	罐头食品净重和固形物含量的测定

	QB/T 1006
	罐头食品检验规则

	QB/T 3599
	罐头食品的感官检验

	QB/ 4594
	玻璃容器 食品罐头瓶

	QB/T 4631
	罐头食品包装、标志、运输和贮存


从上述表格中可看出，国标、行标和地标中均没有柑橘罐头加工技术规程的标准，仅有DB 43/T 667绿色食品（A级）柑桔罐头加工技术规程，这是绿色食品（A级）罐头的，绿色食品与普通的无公害食品是有一定区别的。湖南省柑橘罐头的统一推广、品牌的打造、柑橘产业的发展等需要有统一的标准来规范，为后续湖南柑橘罐头品牌的建立，走出湖南打下基础。因此，制订湖南柑橘罐头加工技术规程的标准，对后续的发展提供有效的技术支撑。
3 标准编制原则

标准编制过程中遵循“科学性、实用性、统一性、规范性”的原则，注重标准的可操作性。要以大量的试验数据和市场、企业调查为基础，尽可能地广泛收集各种信息。同时，要严格遵循国家有关方针、政策、法规和规章，要与国家法律、法规、标准以及其他标准相协调，并尽可能与国际通行标准接轨。技术指标的确定参考产品生产、国家标准指导意见以及实际情况，使标准既保持技术上的先进性，又具有经济上的合理性。同时，要保证标准内容的叙述正确无误，文字表达准确、简明、易懂，标准的构成严谨合理，内容编排、层次划分等符合逻辑与规定。本标准严格按照《GB/T 1.1-2020标准化工作导则第1部分：标准的结构和编写规则》和《GB/T 20001.6-2017 标准编写规则 第6部分：规程标准》的规定进行编写和表述。

4  标准主要技术内容的确定依据

4.1 对标准中的范围进行了规定
本标准规定了柑橘罐头加工技术的术语和定义、原料选择、加工路程、工艺要求、包装、标志及运输等。
4.2 对标准中的术语和定义进行规定
主要对柑橘罐头术语进行了定义。
以新鲜、冷冻或灌装的商业用罐藏类柑橘品种为主要原料，经加工处理、装罐、加汤汁、密封、杀菌、冷却加工而成的罐头食品。
5 原辅料选择进行了规定
5.1 柑橘
原料验收：橘子原料采购前应对原料产地的农药使用情况进行调查，并与农户签订原料栽培、农药使用合同，根据签署的合同与调查结果进行原料农药残留的安全性评 ，只有评估认为安全的原料产地方可采购。原料的农药残留标准参照 GB2763食品安全国家标准 《食品中农药最大残留限量》的规定，污染物含量参照 GB2762食品安全国家标准《食品中污染物限量》的规定。
原料选择：选择新鲜、冷藏或速冻良好的橘球或橘瓣，大小适中、成熟度适宜的罐藏类柑橘果实或其加工成的罐装原料。要求风味正常，无严重畸形、干瘪，无病虫害及机械伤所引起的腐烂现象。这里面就包括了速冻后的橘球或橘瓣，可以保证周年加工罐头的原料。还包括了罐头大罐改小罐的情况。

5.2 辅料
对白砂糖、水和其他食品添加剂均进行了规定。
白砂糖应符合GB 317的要求；清洗水、漂洗水应符合GB 5749的规定；配汤用水符合GB 19298的规定；其他食品添加剂应符合GB 2760所规定的要求。
5.3 加工助剂
对盐酸、氢氧化钠、酶制剂均进行了规定。
盐酸应符合GB 1886.9的规定；氢氧化钠应符合GB 1886.20的规定；酶制剂应符合GB 1886.174的规定。
5.4 对容器的要求
对金属容器应符合GB/T 14251的规定，对塑料容器应符合GB 4806.7的规定，对玻璃容器应符合GB 4806.7的规定要求。
5.5 对加工流程进行了规定
原料选果     清洗、烫果    剥皮分瓣     脱囊衣    分级灌装    配汤    过称、灌汤、封口    杀菌、冷却    叠听   入库
重点是对脱囊衣过程中，保留了传统经典的酸碱脱囊衣方法，但也把新的先进的生物酶法脱囊衣工艺进行详细的操作方法规定。
5.5.1原料选果
  原料进厂后应目视检查，剔除外观不合格果，如腐烂果、病虫果、生果及畸形果，同时剔除外来杂物等。
5.5.2原料清洗、烫果
   鲜果原料，应通过专用设备进行消毒和清洗。通过清洗可以去除柑橘表面的尘土、泥沙、微生物、农药残留以及携带的枝叶等。生产时经常需要对柑橘原料进行多次清洗，而且根据原料的具体情况还可以添加清洗剂如盐酸、柠檬酸和消毒剂如漂白粉、高锰酸钾等。柑橘原料的清洗包括流水输送、浸泡、刷洗（带喷淋）、高压喷淋等4道工序。
使用热水漂烫，漂烫温度为95℃-98℃，根据原料果皮厚薄进行约30s~90s时间的热烫。其清洗用水应符合GB 5749规定。热烫要求均匀，及时分送，防止积压，不得重烫。
5.5.3剥皮分瓣
5.5.3.1 采用专用工具人工剥皮：
剥皮时从蒂部开始，注意不伤及橘球，剥好的橘球蒂部孔朝上摆放，有利分瓣，剥皮时剔除病虫果等；不合格的病虫果等做下脚料专门处理，橘皮用于再加工，作为香料或药品的原料；整个过程中工具按规定要求使用，避免交叉污染。
5.5.3.2 机械去皮：

   热烫后的鲜桔随提升机经去皮机前端输送链带，送入去皮机去皮，调试好去皮机，确保去皮破损率在4%以下；
剥好的橘球送至分瓣工序进行分瓣，目前仍采用手工分瓣的方法，分瓣工用弹工手工分瓣器顺橘瓣的缝隙轻轻地锯开，橘瓣均匀地分布在指定的盘中。剔除烂橘片、僵橘片、软烂片等不合格片不得积压。
5.5.4脱囊衣
可采取酸碱处理或酶法处理两种方法。
5.5.4.1 酸碱处理
5.5.4.2分瓣橘片进入盐酸处理，不同采收时期、不同产地的橘子，酸含量有所不同。盐酸处理浓度为5‰～12‰，温度为22℃-30℃，时间40min-50min。
5.5.4.3盐酸处理的橘片充分沥水候进行至少1次漂洗；
5.5.4.4漂洗后橘片沥水进入NaOH处理，NaOH处理浓度为1‰～4‰，温度22℃～36℃，时间为15min～25  min；
5.5.4.5 NaOH处理后的橘片通过三道漂洗，一道漂洗至少3min，二道漂洗至少6min，三道漂洗至少30min，确保酸碱漂洗干净。

5.5.4.6 过程中使用的配盐酸、NaOH和漂洗用水符合GB 5749要求。适当调节酸碱浓度和温度，以处理后的橘片软硬适度、囊胞之间不开裂、囊瓣背部紧密为标准。工艺过程中每隔 30min检测一次酸、碱浓度和温度。
5.5.4.2 酶法处理

5.5.4.2.1 分瓣橘片进入盐酸处理，盐酸处理浓度5‰～12‰，温度20℃-35℃，时间30min-40min，具体参数根部不同时期不同产地的原料进行调整；

5.5.4.2.2 盐酸处理的橘片沥水进入专用的酶法处理槽，使用复合酶解液在25min-35min处理完全。

5.5.4.2.3 漂洗后的橘片要进行漂洗，确保酶解液漂洗干净。

5.5.4.2.4 过程中使用的水质符合GB5749要求。

5.5.5分级、挑选

橘片随水流从漂洗槽经分级流槽流入分级机进行自动分级，分级后橘片流入各自级别的网带上，网带上设专人挑检，剔除橘络、囊芯、囊衣、核、僵橘片、病片、组织软烂片、烂点、杂质等放在指定容器内。将断片、断角、超标片放在另一容器作碎片处理。并设专人去净囊衣、种子或其它杂质。网带上的净化水笼头都包有120目过滤布，以防止水管内可能存在小黑点混入半成品 。
5.5.6 分级、称量、装罐

5.5.6.1装罐容器验收合格后使用，使用前根据情况清洗消毒，确保符合卫生要求。

金属罐和玻璃管一般用干净的热水冲洗可。但循环使用的玻璃管应用2%左右的碱水浸泡，或用其他清洗剂洗涤，再用消毒干净水冲洗残留的碱液或洗涤剂。洗后应立即使用，否则二次污染。

5.5.6.2 对漂洗干净后的橘片进行分级、称量、装罐。预处理完毕的半成品和辅料应迅速装罐，不应推挤过多，否则会因微生物的污染而使半成品变质，影响产品的质量。而且装罐前要进行必要的分选，以保证每个罐头的质量，力求大小、色泽、形态大致均匀，及时剔除变色、软烂及带病斑的果块。装入量因产品种类和罐型大小而异，但其净重和固形物含量必须达到要求。装罐时必须保证称量准确，误差控制在质量标准所允许的范围内（一般每罐净含量允许公差为±3%，但每批的平均值不低于规定的净含量），且常需抽样复秤校核。

5.5.6.3 装罐过程中确保先进先出，时间尽可能短。

5.5.7 配汤

5.5.7.1 配汤应符合GB 19298标准要求。

5.57.2 整个配汤系统的容器和管路应使用不锈钢材料，符合食品安全卫生要求。

5.5.7.3 配汤辅料验收合格后使用，食品添加剂的使用须符合GB 2760的要求。

5.5.7.4 配汤操作：纯净水加热95℃以上，加入白砂糖，同时搅拌，95℃维持5min，根据需要调节温度或添加其他小辅料，检测，口味测试正常，过滤进入下道工序，异常再调整。

5.5.8灌汤、封口

5.5.8.1自动灌汤进行封口，过程中专人控制灌汤顶隙，同时每小时对净重进行检测，验证净重是否受控，同时有偏离异常按照SPC的控制措施进行纠偏。

装罐时必须要留有适当的顶隙。顶隙的大小将直接影响到食品的装罐量、卷边密封性、铁管变形或假胀罐（非腐败性胀罐）、铁皮腐蚀，甚至引起食品变色、变质等。顶隙过小，杀菌是食品膨胀，罐内压力增加，对卷边密封性会产生不利的影响，杀菌后冷却是使带有微生物的冷却水有机可乘，同时还会造成铁罐永久性变形或凸盖，并因铁皮腐蚀是聚积氢气，容积减少极易出现氢胀罐（充满氢气的胀罐），影响销售。顶隙过大，罐内食品装量不足，而且顶隙内空气残留量增多，促进铁皮腐蚀或形成氧化圈并引起表面层上食品变色、变质。此外，如罐内真空度较高，容易发生瘪罐。通常装罐时食品表面层和容器翻边或顶边应相距4mm-8mm，装罐时还严防夹杂物混入罐内，确保产品质量。
5.5.8.2 封口外观结构和密封性能必须符合国家食品安全标准。加工过程中封口外观质量每小时检查一次，内在密封性能每2小时检测一次，确保产品的密封符合要求。

5.5.9 杀菌、冷却

5.5.9.1 产品杀菌前必须确保杀菌设备和杀菌工艺参数设定符合要求。正确的杀菌工艺条件应能将罐内细菌全部杀死和使酶钝化，保证贮藏安全，但同时又能保住食品原有的品质，主要确定其必要的杀菌温度和时间。
5.5.9.2 封口后的半成品立即进入杀菌阶段，过程中对杀菌时间、水温、中心温度计冷却水余氯。冷却水水温和冷却中心温度进行监控，确保产品杀菌有效，符合商业无菌的要求。

现在柑橘罐头杀菌常用的是低温连续杀菌方式，采用双段水浴连续杀菌机连续低温杀菌工艺。低温连续杀菌工艺中，严格控制pH值是一个关键的因素，严格控制pH值在3.4-3.7以下。耐热细菌在100℃或100℃以上杀菌后还能存活，但在酸性较大的环境中，因H+浓度大，在杀菌过程中加速了杀菌作用，因此在低温短时间能达到杀菌目的，残留的少数细菌在酸性条件下难以生长和繁殖。罐头内橘子的色、香、味，低温杀菌工艺比老法常压杀菌工艺好，杀菌温度低比杀菌温度高的好，杀菌时转动的比静止的好，杀菌时间短的比杀菌时间长的好。
    根据国内罐头厂的试验生产，以85℃杀菌与100℃杀菌对照时，杀菌温度低，橘瓣收缩程度小，其装罐量比使用100℃杀菌时装罐量有提高，同时缩短了时间，所以，现罐头工厂一般采用低温连续杀菌方式进行柑橘罐头的杀菌。

表2  不同罐型柑橘罐头杀菌温度和时间

	罐型
	杀菌℃
	时间min
	杀菌CCT℃

	100g-200g  PP杯
	84-86
	16
	77℃，维持1min以上

	200g-300g玻璃瓶
	84-86
	15
	82℃，维持3min以上

	300g-400g玻璃瓶
	84-86
	17
	82℃，维持3min以上

	400g-500g玻璃瓶
	84-86
	19
	82℃，维持3min以上

	203
	80-82
	12
	77℃，维持1min以上

	202
	80-82
	12
	77℃，维持1min以上

	783
	80-82
	13
	77℃，维持1min以上

	7113
	80-82
	13
	77℃，维持1min以上

	201
	84-86
	15
	79℃，维持1min以上

	9116
	80-82
	17
	77℃，维持1min以上

	15173
	80-84
	20
	77℃，维持1min以上


表3 不同杀菌温度下达到商业无菌所需时间
	中心温度（℃）
	表面温度（℃）
	杀菌时间（s）

	80
	83
	900

	85
	88
	810

	90
	93
	650

	95
	98
	450


从表4可见，随着杀菌温度的升高，杀菌时间大大缩短，95℃时的杀菌时间仅为80℃时的一半。同时，实验还记录了罐头在达到不同中心温度时的表面温度，结果显示表面杀菌温度比中心温度高3℃。
不同连续杀菌机的杀菌时间计算有所不同，根据不同杀菌机分开计算。

（1）链排式连续杀菌机：将产品竖放在杀菌机内，杀菌时间为产品进入杀菌机后盖子全部浸没水时开始计时至产品盖子刚出水面止，此段时间为杀菌时间。
（2）洞口滚筒式杀菌机：将产品放在杀菌机内，杀菌时间为罐体进入杀菌锅后水没至罐体约1/2时开始计时至罐体出水至1/2时止，此段时间为杀菌时间。
（3）其他滚筒式杀菌机：将产品放在杀菌机内，杀菌时间为产品进入杀菌机后全部浸没水时开始计时至产品刚出水面止，此段时间为杀菌时间。杀菌时间的测量用能分辨到秒的时钟测量。一台杀菌锅不能同时对有不同杀菌公式的产品进行杀菌。
5.5.9.3 冷却
    热杀菌结束后的罐内食品仍处于高温状态仍然受着热的作用，这时要迅速进行冷却，否则罐内的食品会因长时间的热作用而造成色泽、风味、质地及形态等的变化，是食品品质下降。杀菌结束后越快冷却越好。可以采用泡在流动的冷却水中浸冷，也可采用喷淋冷却。罐头冷却所需时间随罐头的大小、杀菌温度、冷却水温等因素而异。但无论采用什么方法，罐头都必须冷透，一般要求冷却到38℃-40℃，以不烫手为宜。此时罐头尚有一定的余热，以蒸发罐头表面的水膜，防止罐头生锈。
用水冷却罐头时，要特别注意冷却用水的卫生。一般要求冷却用水必须符合饮用水标准，必要时刻进行氯化处理，处理后冷却用水的游离余氯控制在0.5 mg/kg -2 mg/kg。玻璃罐头应采用分段冷却，严格控制每段的温度，防止玻璃罐炸裂。
5.5.9.4 冷却后的罐头按照罐面的代码、级别、规格分别放到不同的托盘上，按序排放整齐，层与层之间用硬纸板隔开。剔除封盖不合格的罐头，并做好相关的叠听记录。
6 标识、标签、包装

6.1 标识
相关储运图示标记应符合GB/T 191的相关规定要求。
6.2 标签
按GB 7718的规定执行。
6.3 包装
按照QB/T 4631的规定执行。

7 质量管理
7.1 应制定符合国家及相关法规的加工卫生管理制度，加工设备及场地在加工前及加工中、加工后必须按要求清洗消毒，保证加工产品不被常规产品或外来物质污染。
7.2 应制定和实施质量管理标准书，至少包括原辅料标准、产品标准、卫生管理制度，并制定检验项目、检验标准、抽样及检验方法等，确实执行并如实记录。
7.3 应建立原料采购、加工、储存、包装、出运等完整的质量记录，同时建立产品质量溯源体系，原始记录保存至少三年以上。
7.4 质量管理记录应以适当的统计方法进行统计分析，发现异常现象时，应迅速追查原因并加以矫正。
7.5 产品质量应符合GB 7098的规定。
8 《柑橘罐头加工技术规程》征求意见汇总表
                                           表4 征求意见汇总表

	姓名
	职务
	单位
	地方标准
章条编号
	修改意见与理由
	意见采纳情况

	陈岩
	主任
	广东省农业科学院农产品公共监测中心
	封面
	发布单位应确认后，与同批标准统一为“湖南省市场监督管理局”或“湖南省质量技术监督局”
	采纳

	
	
	
	4.3
	配汤用水应符合GB 19298是否过于严格？普通生活饮用水应该就可以了吧，必须用包装饮用水吗？
	采纳，已修改

	
	
	
	4.5
	本章节中盐酸、氢氧化钠、酶制剂也属于食品添加剂，建议放在4.4章节。如有比较明确的食品添加剂，建议应分别符合相应的标准，不宜笼统地写符合GB 2760。GB 2760是食品添加剂使用量限量标准，与添加剂的产品质量标准不是同一个内容。
	采纳，已修改

	
	
	
	4.6
	建议删除4.6，与6.5.1重复。
	采纳

	
	
	
	6.6 配汤
	注意用语准确性。
1、配汤应符合GB 19298还是配汤用水应符合？
2、是否必须用GB 19298标准的水
3、纯净水与GB 19298所指的包装饮用水不是一个概念。
	采纳

	
	
	
	6.9
	储运应该不是“6 工艺要求”的相关内容，建议单独作为一章“运输与贮存”
或者说，将“包装”与“运输与贮存”分为2个独立的章节
	采纳

	
	
	
	1 范围
	本文件规定的范围应与正文涉及到的技术内容章标题完全一致。
	采纳

	
	
	
	其他
	其他修改建议见标准文本修订模式
	采纳

	杨慧
	主任
	广东省农业科学院农业质量标准与监测技术研究所
	前言
	根据GB/T 1.1-2020的新要求，“本标准”的表述均修改为“本文件”
	采纳

	
	
	
	前言
	“本标准按GB/T 1.1-2020和GB/T 20001.6-2017的规则编写”建议修改为“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》的规则起草”
	采纳

	
	
	
	1  范围
	根据GB/T 1.1-2020的新要求，“本标准”的表述均修改为“本文件”
	采纳

	
	
	
	1  范围
	“原料选择”正文中为“原辅料选择”，根据正文内容建议修改为“原辅料选择”
	采纳

	
	
	
	1  范围
	“包装、标志及运输”在正文中归到了“6  工艺要求”中，建议另起一个标题，改为“7 包装、标志及运输”，“7质量管理”相应修改为“8 质量管理”；范围中为“运输”，正文中为“储运”，建议统一
	采纳

	
	
	
	1  范围
	“标志及运输”后加上“、质量管理”，正文中列出了相关内容
	采纳

	
	
	
	2  规范性引用文件
	按照国标、行标、地标、企标及标准号由小到大排序，目前有几个标准错位，如“GB 1886.9”等
	采纳

	
	
	
	4.2 白砂糖
	“符合GB/T 317的要求”，建议修改为“应符合GB/T 317的规定”，与上下文表述一致，另外需核对相关表述，建议都修改为“符合 的规定”
	采纳

	
	
	
	5 加工流程
	加工流程建议与“6  工艺要求”内容相对应
	采纳

	
	
	
	6.3.2机械去皮
	第一句的“；”改为“。”
	采纳

	
	
	
	6.4.1 酸碱处理
	6.4.1.1等小标题下的每一句结尾都用句号
	采纳

	李绍振
	总工
	北京汇源饮料食品集团有限公司
	1  范围
	1、“本标准规定了柑橘罐头加工技术的术语和定义—”修改为“本文件规定了柑橘罐头加工技术的术语和定义—”
2、“本标准适用于湖南省范围内柑橘罐头加工”修改为“本文件适用于湖南省范围内柑橘罐头加工”
	采纳

	
	
	
	3.1 柑橘罐头
	“以新鲜、冷冻或灌装的商业用罐藏类柑橘品种为主要原料，经加工处理—”修改为“以商业用罐藏类柑橘品种的新鲜水果、冷冻或灌装的的橘球或橘瓣为主要原料，经加工处理—”
	采纳

	
	
	
	6.4.1 酸碱处理
	1、“6.4.1.2 盐酸处理的橘片充分沥水候进行至少1次漂洗；”修改为“6.4.1.2 盐酸处理的橘片充分沥水后进行至少1次漂洗；”
2、“6.4.1.5 过程中使用的配盐酸、NaOH和漂洗用水符合GB 5749要求”修改为“6.4.1.5 过程中使用的盐酸、NaOH和漂洗用水符合GB 5749要求”
	采纳

	黄林华
	教授
	西南大学
	6.4.1.1
	具体参数不同时期不同产地的原料进行调整，根部应为根据？
	采纳

	
	
	
	6.6.2
	应配汤涉及高温处理，不锈钢材料建议规定食品接触部分为316不锈钢
	采纳

	邓放明
	教授
	湖南农业大学
	5
	建议修改：    改为→；
	采纳

	
	
	
	6.4.1.1
	5‰～12‰改为五号字；完善处理技术（如固液比，是否搅拌等过程方法），补充处理需达到的质量要求。
1‰～4‰改为五号字；完善处理技术（如固液比，是否搅拌等过程方法），补充处理需达到的质量要求。
	采纳。工业化是采用流槽，不存在固液比和搅拌的问题

	
	
	
	6.4.1.3
	
	

	
	
	
	6.4.2.1
	5‰～12‰改为五号字；完善处理技术（如固液比，是否搅拌等过程方法），补充处理需达到的质量要求。
	采纳

	
	
	
	6.5
	分级装罐建议改为“整理与分级”，并提出整理与分级的要求。
	采纳

	
	
	
	6.7
	改为：灌装、称重、封口整合原6.5.1、6.7.1-3的内容。
	采纳

	
	
	
	6.7.3
	每2小时建议改为每2h
	采纳


9 采用国际标准情况，与现行法律法规和强制性标准的关系

本标准与现行法律、法规和强制性标准没有冲突。

10 重大分歧意见的处理和依据

    本标准在编写过程中没有重大的分歧意见。

11 贯彻标准的要求和措施建议

 《柑橘罐头加工技术规程》的地方标准针对是湖南柑橘加工产品中的主打产品。建议在湖南柑橘罐头加工企业进行标准的推广和应用，引导湖南柑橘罐头产业的品牌化有序发展。
