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1  标准制定背景
我国是世界柑橘第一大国，柑橘种植面积与产量均居世界首位，而我省的柑橘产量和面积一直居于全国前列。目前，世界柑橘汁的主流产品是传统的冷冻浓缩橙（桔）汁（Frozen orange/tangerine juice concentrate，FCOJ 及FCTJ），且甜橙是浓缩柑橘汁最重要的原料，占柑橘原料总量的95%左右。我国橙汁消费量的80%以上依赖进口，浓缩汁年均进口在8万吨左右、进口额15亿元以上，占我国果汁进口总量及总额的70%以上。非浓缩还原（Not-from concentrate，即NFC）果汁21世纪初才被引进我国，近几年随着国内高端消费市场的需求增大以及消费者对营养健康的重视，NFC果汁逐渐受到青睐并成为了果汁饮料发展的新方向，且由温州蜜柑汁、沃柑汁等不同柑橘原料制备NFC果汁的生产技术也日益受到关注。非浓缩还原（NFC）柑橘汁是将新鲜原果清洗后压榨出果汁，经低温或非热杀菌后直接灌装而成的产品，其品质接近天然鲜榨汁，营养价值也更高。NFC柑橘汁产业化是我国柑橘汁产业摆脱国际复原（From Concentration，FC）橙汁低价倾销制约、发挥农产资源优势和主导产业发展最佳出路。然而，目前我国尤其是我省在NFC柑橘汁技术标准基础研究方面尚处起步阶段，开展NFC柑橘汁关键技术标准及产业化研究已迫在眉睫。

本次制订的《NFC柑橘汁生产加工技术规范》地方标准，将充分考虑100%NFC柑橘汁加工技术、生产检验等方面的内容，弥补现有NFC果汁产业标准的不足。同时，该标准对促进我国NFC柑橘汁产业升级，规范并引导我国NFC柑橘汁产业的健康稳步发展具有重要的意义。
2 主要工作过程
湖南省农业科学院于2020年4月在长沙召开了《NFC柑橘汁加工技术规程》地方标准制定项目启动会，会议讨论了行业标准编制过程中应注意的问题，包括技术路线，修订的要点、难点等，并确定了工作安排和任务时限。其主要工作过程如下：

（1）制定工作计划

标准制订任务下达后，项目组立即着手制定工作计划：

1  2020年5月底前：完成对标准制定的相关资料统计；

2  2020年7月底前：完成市场调查和其他相关检测机构的产品数据收集统计； 

3  2020年9月底前：完成样品采集抽样工作；

4  2020年12月底前：完成标准征求意见稿及编制说明的撰写；

5  2021年1月底前：完成标准征求意见稿征求意见工作，根据反馈意见整理成标准送审稿；

6 2021年2月底前：组织专家对送审稿开展现场评审，最终形成报批稿。

（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NFC柑橘汁方面的资料，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/T 12947-2008
	鲜柑橘

	GB/Z 26580-2011
	柑橘生产技术规范

	GB/T 21733-2008 
	茶饮料

	GB/T 31273-2014
	速冻水果和蔬菜生产管理规范

	GB/T 31121-2014
	果蔬汁类及其饮料

	GB 7101-2015 
	食品安全国家标准 饮料

	NY/T 1047-2014
	绿色食品 水果、蔬菜罐头

	DB 36/T 1221—2019
	100%非浓缩还原（NFC）橙汁生产技术规范

	GB 17325-2015
	食品安全国家标准 食品工业用浓缩液（汁、浆）

	NY/T 2721-2015
	柑橘商品化处理技术规程

	T/CBIA 006-2019
	非浓缩还原果汁 橙汁

	DB 33/3006-2015
	食品安全地方标准 食品工业用柑橘囊胞


3 标准编制原则和主要技术内容确定的依据标准编制原则
3.1 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/T1.1-2009标准化工作导则第1部分：标准的结构和编写规则》的规定进行编写和表述。

3.2  标准主要技术内容的确定依据
3.2.1  产品定义

    在果蔬汁领域，NFC是Not From Concentrate（非浓缩还原）的缩写，指的是未经浓缩还原的各类果汁；与FC(From Concentrate,浓缩还原）相对应，以是否经过浓缩还原工艺而作为主要区分的两类产品。NFC类果汁不允许加水，可回填香味物质和果肉，杀菌方式一般以巴氏杀菌和非热杀菌为主；在水果处理、允许配料方面和FC的要求一致，这些都是国际行业共识。NFC柑橘汁，即非浓缩还原柑橘汁，或者称为非复原柑橘汁，在国际上也是遵循上述原则的。

国际食品法典委员会CODEX 247《果汁及果肉饮料》、我国GB/T 31121-2015《果蔬汁类及其饮料》和GB/T 21731《橙汁及橙汁饮料》标准已经给出了非复原果汁（原榨果汁）及非复原橙汁的定义，具体见表1 。
表 1 相关标准对非复原（NFC）果汁的定义

	标准号
	名称
	定义

	CODEX 247
《果汁及果肉饮料》
	果汁
	果汁是以完好、适当成熟和新鲜水果的可食部分或者以适当的方法包括国际食品法典委员会可适用的条款进行收获后表面处理、保持完好状态的水果可食部分为原料制取的未发酵但可以发酵的液体。

有些果汁可以带种子和果皮加工，通常他们不被混进果汁，但按良好操作规范不能去除的小水果种子和果皮某些部分或成分是可以允许的。

以适宜方式加工的果汁保持加工所用水果基本的物理、化学、感官和营养特性。果汁可以是混浊的或澄清的，并且可以回添芳香性和挥发性风味成分，所有这些物质必须以适宜的物理方式、从同一种水果中提取。以适宜的物理方式、从同一水果中提取的果肉及其细胞也可以被添加。单一果汁是以一种水果为原料制取的。混合果汁是将来自不同种类水果的2中或多种果汁或果汁和果浆混合而成。



	GB/T 31121-2015

《果蔬汁类及其饮料》
	原榨果汁（非复原果汁）
	以水果为原料，通过机械方法直接制制成的可发酵但未发酵的汁液制品。

采用非热处理方式加工或巴氏杀菌制成的原榨果汁（非复原果汁）为鲜榨果汁。


	GB/T 21731-2008
《橙汁及橙汁饮料》
	非复原橙汁
	采用物理方法将橙果实加工制成的汁液。



本标准在参考以上关于非复原橙汁概念的基础上，引入了非复原柑橘汁的概念，因为结合我省柑橘汁生产的实际，除了传统的橙类品种，像沃柑之类也是可以考虑的榨汁品种。另外，根据非复原（NFC）果汁中不添加外源水和只可通过物理方法添加从同一种原料获得的香气物质、挥发性风味成分、果肉、囊胞的产品和工艺特点，进一步明确了100%非复原（NFC）柑橘汁的定义，规定如下：

100% NFC柑橘汁：以甜橙、沃柑等柑橘果实为原料，采用机械方法制成，仅采用巴氏杀菌或非热杀菌方式加工的汁液制品。可回添通过物理方法从柑橘中获得的香气物质和挥发性风味成分和（或）通过物理方法从柑橘中获得的果肉、囊胞，不允许添加其他物质。100%NFC柑橘汁还可称为100%非浓缩还原柑橘汁，或100%非复原柑橘汁。NFC即英文Not from concentrate的缩写。

3.2.2  生产技术要求

100%NFC柑橘汁加工分为两种加工方式，一种是直接榨汁后经杀菌、灌装所得的成品；另一种是榨汁后加工成食品工业用的产品进行冷藏或冷冻保存，再根据需要后续进行解冻、杀菌、灌装而得的成品。具体操作步骤说明如下：
（1）清洗

柑橘果实的清洗采用清水配合毛刷刷洗去除果面灰尘和附着物，对于表皮较脏的柑橘果实，可用一些国家允许使用的果蔬专用清洗剂，然后用清水充分喷淋除去果面残留的消毒剂和清洗剂。

（2）挑选

为保证榨汁良好的口感，提高果汁及果肉品质，保护榨汁机不被异物损坏，建议榨汁前对柑橘果实进行挑选，剔除掉腐烂果及异物。

（3）分级
    为保障柑橘果实榨汁的出汁率，提高果汁品质，建议根据果形大小进行分级，再配合合适比例的榨杯尺寸进行榨汁处理。

（4）榨汁

果皮、内果皮和种子中存在大量的以柚皮苷为代表的黄酮类化合物和以柠檬苦素为代表的柠烯类化合物，加热后，这些化合物由不溶性变为可溶性，使果汁变苦。榨汁时必须设法避免这些物质进入果汁。因此，需采用榨汁机专用设备进行榨取，使汁与皮渣快速分离。

（5）分离

榨出的果汁中含有一些悬浮物，不仅影响果汁的外观和风味，而且还会使果汁变质损坏。所以，要进行过滤。对于混浊果汁是在保存颗粒以获得色泽、风味和香味特性的前提下，除去分散在果汁中的粗大颗粒和悬浮粒，可通过旋风分离设备可将柑橘汁中的囊衣、籽粒、大颗粒果肉，以及细小杂质从带肉果汁中去除。
（6）精制过滤

对于透明果汁，粗滤之后还需精滤，不仅要除去全部悬浮物，还需除去容易产生沉淀的胶粒。可以通过精制机过滤设备，将果肉与柑橘汁分开，一般过滤孔径≤1.0mm。如果不需要将橙果肉分开，可以不使用精制机过滤。

（7）回添
可以回添通过物理方法从柑橘果实获得的香气物质和挥发性风味成分和（或）通过物理方法从柑橘中获得的果肉、囊胞。

（8）脱气

存在于果实细胞间隙中的氧、氮和呼吸作用的产物二氧化碳等气体，在加工过程中能以溶解态进入柑橘汁中，或被吸附在果实微粒和胶体的表面，同时由于柑橘汁与空气接触的结果，增加了气体含量，这样制得的柑橘汁中肯定会存在大量的氧等气体。氧的存在不仅会使柑橘汁中的Vc受到破坏，而且与柑橘汁中的各种成分产生反应而使香气和色泽恶化，这些不良影响加热时更为明显，所以在柑橘汁加热杀菌前必须脱气，去掉过量的氧，使氧的含量尽可能低。采用脱气设备尽量减少柑橘汁中的空气。如采用真空方式脱气，一般脱气温度55～60℃，脱气压力-0.10～-0.05MPa。

（9）杀菌

柑橘汁的巴氏杀菌不仅消灭腐败菌，而且可使能引起化学变化的酶类（果胶酶等）钝化。但由于加热使柑橘汁的品质明显的下降，因此，为了既达到杀菌目的，又尽可能降低对柑橘汁品质的影响，就必须选择合理的加热温度和时间。可采用适宜的杀菌方式，如采用巴氏热杀菌，一般温度93℃±2℃，保持15～30s。
（10）灌装

通过灌装设备将杀菌好的柑橘汁灌装到包装容器，制成可供食品工业用或直接提供给消费者的产品。

（11）冷藏或冷冻贮藏
食品工业用的100%NFC柑橘汁应0～10℃冷藏贮存或-18℃以下冷冻贮存。

（12）解冻

冷冻的食品工业用100%NFC柑橘汁使用前需进行解冻。

3.2.3  包装、贮藏和运输

产品包装应符合相关的食品安全国家标准和有关规定，外包装箱内不应使用过度的隔板。贮藏是产品保质期的关键环节，建议冷藏贮存产品应在不高于10℃条件下贮存，冷冻贮存的产品应在不高于-18℃条件下贮存。冷库应有温度记录，发现异常应及时处理。成品出库应执行“先进先出”的原则，并定期对外观进行检查，出现外包装破损应停止发货，需再次检验质量合格后方可出库。成品出库应对批号、出货时间、地点、收货方、数量等进行详细记录。成品库内不应放置有毒、有害、易燃及可能引起串味等的物品。运输设备应清洁，便于通风，不应与有异味、有害、有毒物质混运，运输过程中做好防晒、防热、防雨的措施，同时应符合 GB/T 24616的规定。
4  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。

5  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。

6  贯彻标准的要求和措施建议

    《NFC柑橘汁加工技术规程》的标准颁布后需要国家有关部门组织大力宣传和贯彻，举办各种形式的培训班，才能让柑橘果汁加工业充分认识和理解新制订的标准条款，主动提高产品品质，提升品牌价值，同时也为老百姓生产更健康的食品。 

7  其他应予说明的事项

   无。

