团体标准《地理标志农产品  南丹黄腊李》
（征求意见稿）编制说明

一、项目来源

根据《广西标准化协会关于下达2022年第七十四批团体标准制修定项目计划的通知》（桂标协〔2022〕179号）文件精神，由南丹县农业农村局提出，南丹县农业农村局、南丹县市场监督管理局、南丹县水果生产发展中心共同起草的团体标准《地理标志农产品  南丹黄腊李》（项目编号：2022-7402）获批立项。

二、项目背景及目的意义

2022年中共中央、国务院发布了《关于做好2022年全面推进乡村振兴重点工作的意见》，至此中央1号文件连续8年明确指出：安排部署农产品地理标志工作，推进农业转型升级和高质量发展。2021年自治区农业农村厅办公室出台《关于印发第五批广西特色农产品优势区项目创建实施方案的通知》（桂农厅办发〔2021〕141号），以品牌引领特色优势产业提升。要通过实施“区域公用品牌+企业自有品牌”共进策略，加快区域特色农业品牌培育、发展、营销，构建支持评价体系，完善监管保护机制；推动形成以区域公用品牌、企业品牌、大宗农产品品牌、特色农产品品牌为核心的农业品牌格局。

2022年4月，自治区农业农村厅办公室《关于印发2022年 全区“三品一标”发展工作方案的通知》(桂农厅办发〔2022〕59号)，提出以“稳发展优供给、强品牌、增效益”为目标，大力扩大“三品一标”规模，增加“三品一标”产品供给，培育“三品一标”品牌，确保“三品一标”质量，为全面推进乡村振兴、推动高质量发展、促进共同富裕提供有力支撑。

2022年5月，河池市人民政府办公室发布的《河池市人民政府办公室关于印发河池市现代特色农业示范区高质量建设五年行动方案（2021-2025年）的通知》（河政办发〔2022〕34号）中明确提出：按照“标准化、有机化、品牌化”思路、按照“有标采标、无标创标、全程贯标”要求，以质量信誉为基础，支持优势企业、行业协会、专业合作组织打造一批广西优质农业企业品牌和农产品品牌、农产品区域公用品牌和乡土特色品牌。
南丹黄腊李是南丹传统土特产，是在南丹独特的生态环境中孕育形成的一个优良李子品种，是南丹特色水果的典型代表，它以艳丽的外观和独特的风味、口感蜚声区内外。地理标志农产品南丹黄腊李果实近圆球形～扁圆形，果顶平微凹，梗洼深、广；缝合线明显，两侧稍不对称；果皮有光泽、腊黄色、有红斑。果粉厚，灰白色。平均单果重53克；果肉黄色，内质爽脆、细腻、汁多、清甜；种核小，粘核。可溶性固形物占比≧11%，总糖（以葡萄糖计）占比≧7%，总酸（以柠檬酸计）含量≦1.3g/100g，可食率＞95g/100g。1992年7月该品种被国内果树专著收录为国内李子优良品种，2001年7月中国特产之乡推荐暨宣传活动组织委员会命名南丹为“中国黄腊李基地”。

南丹县立足独特的生态环境、气候、品种等资源优势，以市场需求为导向，积极打造“种特色果、产品质果、打品牌果、吃放心果”四果业态，构建“果乡美、果业强、果农富”的发展格局，推动水果特色产业加速发展。近年来，南丹县大力发展以黄腊李为主的特色产业，加快了当地果农增收致富的步伐，且在2016年，获得了农业部农产品地理标志保护登记。目前全县黄腊李种植面积约1.8万亩，最大年产量可达3.5万吨左右，总产值在4200万。南丹县罗富镇拥里村共有26户贫困户，目前，就有24户贫困户通过黄腊李产业脱贫致富，黄腊李成为了当地的致富“金果果”。直接带动了南丹县农户增收，促进了河池市农业经济发展。
目前南丹县地理标志农产品黄腊李没有统一的质量标准要求，导致南丹县内黄腊李品质不一，以次充好的现象频频出现，行政主管部门也没有相关的执法依据，造成了黄腊李市场混乱。通过制定团体标准《地理标志农产品  南丹黄腊李》，以标准为抓手，统一规范地理标志农产品南丹黄腊李的产品质量，对保持南丹黄腊李的特有品质，提高产品在国内外市场的影响力和竞争力，带动地方群众增收致富，同时推进南丹黄腊李地理标志农产品标识使用，引导地理标志农产品依法制定配套的措施并执行，进一步打造地理标志产品南丹黄腊李的品牌，贯彻落实国家乡村振兴战略，助力南丹李产业高质量发展，打造地方特色产品区域品牌具有重要意义。

三、项目编制过程

（一）成立标准编制工作组

团体标准《地理标志农产品  南丹黄腊李》项目任务下达后，南丹县农业农村局组织成立了标准编制工作组，制定了标准编写方案，明确任务职责，确定工作技术路线，开展标准研制工作。具体由南丹县农业农村局、南丹县市场监督管理局、南丹县水果生产发展中心等相关人员配合。
编制工作组下设三个组，分别是资料收集组、草案编写组、标准实施组。

资料收集组负责国内外有关地理标志农产品南丹黄腊李的文献资料的查询、收集和整理工作，查阅前人对南丹黄腊李的研究情况和目前企业对南丹黄腊李的生产情况。

草案编写组负责起草标准草案、征求意见稿和标准编制说明、送审稿及编制说明的编写工作，包括后期召开征求意见会、网上征求意见，以及标准的不断修改和完善。

标准实施组负责标准发布后，组织相关南丹黄腊李种植企业、合作社等开展标准宣贯培训会，对标准进行详细解读，让相关人员了解标准，并根据标准对南丹黄腊李的产品质量进行规范和指导，保证南丹黄腊李的产品质量，并对标准实施情况进行总结分析，不断对团体标准提出修正意见。

（二）收集整理文献资料

标准编制工作组收集了国内有关李的相关文献资料。主要有：

GB/T 191  包装储运图示标志

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 5009.8  食品安全国家标准  食品中果糖、葡萄糖、蔗糖、麦芽糖、乳糖的测定

GB 12456  食品安全国家标准  食品中总酸的测定

GB/T 26901  李贮藏技术规程
GB/T 31735  龙眼
GB/T 32950  鲜活农产品标签标识

NY/T 839  鲜李

NY/T 2637  水果和蔬菜可溶性固形物含量的测定  折射仪法

NY/T 5010  无公害农产品  种植业产地环境条件

NY/T 5344.4  无公害食品产品抽样规范  第4部分：水果《农产品包装和标识管理办法》（中华人民共和国农业部令70号）
《农产品地理标志质量控制技术规范——南丹黄腊李》
（三）研讨确定标准主体内容

标准编制工作组在对收集的资料进行整理研究之后，标准编制工作组召开了标准编制会议，对标准的整体框架结构进行了研究，并对标准的关键性内容进行了初步探讨。经过讨论、研究，标准的主体内容确定为术语和定义、保护范围、要求、检验方法、检验规则、标志、标签、包装、运输、贮存。
（四）调研、形成草案及征求意见稿

2022年9月，标准起草工作小组进行了广泛实地调研工作，查阅了大量的国内外文献资料，对地理标志农产品南丹黄腊李的前人研究成果进行系统总结。形成了标准的基本构架，对主要内容进行了讨论并对项目的工作进行了部署和安排。
2022年10月，在前期工作的基础之上，通过理清逻辑脉络，整合已有的参考资料中有关南丹黄腊李的内容指标，并结合农产品地理标志质量控制技术规范及南丹黄腊李实际的基础上，按照简化、统一等原则编制完成了团体标准《地理标志农产品  南丹黄腊李》（草案）。

2022年11月，标准起草工作组再次深入区内涉及地理标志农产品南丹黄腊李栽培的有代表性的企业、合作社、种植大户针对地理标志农产品南丹黄腊李实际情况进行分组实地调研学习。通过实地调研，掌握关于地理标志农产品南丹黄腊李栽培情况及产品质量。并实际征求意见，通过收集反馈了大量意见，标准编制工作组多次召开会议，对标准草案进行了反复修改和研究讨论。最终形成了团体标准《地理标志农产品  南丹黄腊李》（征求意见稿）和（征求意见稿）编制说明。
四、标准制定原则
（一）实用性原则

本文件是在充分收集相关资料和文献，分析地理标志农产品南丹黄腊李当前现状，调研地理标志农产品南丹黄腊李市场情况，在现有国家、行业标准相关地理标志农产品南丹黄腊李产品要求的基础上，结合农产品地理标志质量控制技术规范及南丹黄腊李产品实际而总结起草的，符合当前南丹黄腊李产品发展方向与市场需求，有利于行业的长远发展，有利于提高南丹黄腊李质量和商品经济价值，提高农民经济效益，对推动南丹黄腊李萄产业健康发展，促进农民增收致富，具有较强的实用性和可操作性。

（二）协调性原则

本文件编写过程中注意了与地理标志农产品南丹黄腊李相关法律法规的协调问题，在内容上与现行法律法规、标准协调一致。
（三）规范性原则

本文件严格参照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》编写本标准的内容，保证标准的编写质量。

（四）前瞻性原则

本文件在兼顾当前区内地理标志农产品南丹黄腊李现实情况的同时，还考虑到了南丹黄腊李产业快速发展的趋势和需要，在标准中体现了个别特色性、前瞻性和先进性条款，作为对南丹黄腊李产品发展的指导。
五、标准主要内容及关键依据来源
本标准技术内容主要包括术语和定义、保护范围、特定生产要求、感官要求、规格、理化指标、安全指标、检验方法、检验规则、标志、标签、包装、运输和贮存等方面的内容。

（一）术语和定义，主要依据NY/T 839《鲜李》，结合产品实际的基础上，参考李相关国家、行业和地方标准的术语，从产地、质量要求等方面规定了“地理标志农产品  南丹黄腊李”的术语和定义，并结合代表性企业和相关专家意见，修改完善。
（二）保护范围主要依据《农产品地理标志质量控制技术规范——南丹黄腊李》确定。
（三）要求，依据《农产品地理标志质量控制技术规范——南丹黄腊李》的产品品质特色及质量安全规定，结合NY/T 839《鲜李》行业标准，确定为：特定生产要求、感官要求、规格、理化指标、安全指标、净含量。
特定生产要求依据《农产品地理标志质量控制技术规范——南丹黄腊李》明确了其产地环境、品种、栽培和果实采收的要求。

感官要求：主要依据《农产品地理标志质量控制技术规范——南丹黄腊李》的产品品质特色及质量安全规定其外在感官特征中对黄腊李作出的要求，感官要求术语在参考NY/T 839《鲜李》行业标准的基础上，结合南丹产品实际及代表性企业的意见，突出优质南丹品质的优势特点，经讨论后确定，确定为色泽、气味与口感、形态及果面缺陷，具体要求内容主要依据《农产品地理标志质量控制技术规范——南丹黄腊李》中的外在感官特征要求，符合产品实际。
规格：依据《农产品地理标志质量控制技术规范——南丹黄腊李》的产品品质特性确定，具体见表1。
表1.规格
	项目
	指标

	平均单果重（g）
	53


理化指标：依据《农产品地理标志质量控制技术规范——南丹黄腊李》的产品品质特性及质量安全中内在品质指标：可溶性固形物≥11%,总糖含量≥17 g／100 g，总酸含量≤1.3 g／100 g,可食率＞95。确定理化指标项目，再结合行业标准NY/T 839《鲜李》中的理化指标项目，结合地理标志农产品南丹黄腊李生产企业近年来的检测结果分析确认项目指标范围。理化指标要求见表2。
表2.理化指标

	项目
	指标

	可溶性固形物（20 ℃，折光法计）（％）  ≥
	11

	总糖（以葡萄糖计）/（g/100 g）         ≥
	7

	总酸（以柠檬酸计）/（g/100 g）       ≤
	1.3

	可食率/（％）                        ＞
	95


可溶性固形物:是食品行业一个常用的技术参数，指液体或流体食品中所有溶解于水的化合物的总称。包括糖、酸、维生素、矿物质等。可溶性固形物主要是指可溶性糖类,包括单糖、双糖等。地理标志农产品南丹黄腊李登记公告中规定，可溶性固形物≥11％，所定指标符合公告规定。
总糖：是南丹黄腊李品质的重要指标。地理标志农产品南丹黄腊李登记公告中规定，总糖（以葡萄糖计）≥7 g/100 g，所定指标符合公告规定。
总酸:地理标志农产品南丹黄腊李登记公告中规定，总酸（以柠檬酸计）≤1.3 g/100 g，所定指标符合公告规定。总酸越低说明黄腊李品质越优良。

可食率：参照GB/T 31735《龙眼》的测定方法，在样品中随机取样果10～20个，用感量为0.01 g的天平称总果质量，然后仔细将果肉和果核分开，称量果核质量，用果肉质量除以总果质量得出可食率。
安全指标包括污染物限量、农药最大残留限量及其他安全指标。污染物限量依据GB 2762《食品安全国家标准  食品中污染物限量》对黄腊李的要求；为保证南丹黄腊李在种植过程中农药合理使用使采收时的黄腊李农药最大残留限量符合规定，农药最大残留限量应符合GB 2763《食品安全国家标准  食品中农药最大残留限量》的规定。同样出于对南丹黄腊李的食品安全的考虑,所以确定了这二项指标的要求。
（四）检验方法
检验方法主要根据地理标志农产品南丹黄腊李的感官、理化指标、安全指标的要求，分别列出，并依据相应检验方法及相关检验标准执行。

（五）检验规则
检验规则是在参考NY/T 5344.4《无公害食品产品抽样规范  第4部分：水果》的基础上，依据地理标志农产品南丹黄腊李产品生产实际确定，包括组批、抽样、交收检验、判定规则4个部分，其中交收检验主要从感官、规格、标志、标签和包装项目进行检验。这是经过到多个地理标志农产品南丹黄腊李生产企业调研后确定，符合生产企业产品交收检验实际。考虑保证南丹黄腊李出厂产品的高质量,提升南丹黄腊李的品牌价值。
（六）标志、标签、包装、运输、贮存
标志、标签主要依据《农产品地理标志管理办法》（中华人民共和国农业部令第11号）、GB/T 191《包装储运图示标志》、GB/T 32950《鲜活农产品标签标识》，并经过调研讨论确定的内容，符合南丹黄腊李产品实际。
包装、运输、贮存主要依据《农产品地理标志质量控制技术规范——南丹黄腊李》中的规定和南丹黄腊李产品包装、运输、贮存实际需求进行研讨确定，给出了具体要求。宜用塑料筐、泡沫箱、纸箱包装。包装材料应清洁、卫生、无毒、无异味、无有害物质污染、无霉菌、病菌。宜采用冷链运输，主要考虑防止南丹黄腊李产生霉烂腐坏。贮存按照GB/T 26901《李贮藏技术规程》的要求执行。主要考虑到南丹黄腊李在运输途中及贮存过程中不变质，不受到损坏，保持产品刚采收时的高质量状态，以最佳的品相进行售卖。
六、国内外同类标准制修订情况及与法律法规、强制性标准关系

经查阅，与李有关的国家标准、行业标准有GB/T 26901-2020《李贮藏技术规程》、GH/T 1358-2021《李 等级规格》、NY/T 839-2004《鲜李》、NY/T 1308-2007《农作物种质资源鉴定技术规程 李》；广西制定有DB45/T 1268-2015《龙滩珍珠李生产技术规程》、DB45/T 1269-2015《龙滩珍珠李》、DB45/T 1496-2017《龙滩珍珠李产地环境条件》、DB45/T 1807-2018《绿色食品 八步三华李生产技术规程》、DB45/T 2001-2019《胭脂李栽培技术规程》、DB45/T 2078-2019《三华李流胶病防治技术规程》、DB45/T 444-2007《无公害农产品 桃形李生产技术规程》，以上标准均不能体现地理标志农产品  南丹黄腊李的产品特色，南丹黄腊李感官特征为：外形：果实近圆球形～扁圆形，果顶平微凹，梗洼深、广；缝合线明显，两侧稍不对称；果皮：有光泽、腊黄色、有红斑。果粉：厚，灰白色。平均单果重：53克；果肉：黄色，内质爽脆、细腻、汁多、清甜；种核：小，粘核。理化指标为：可溶性固形物占比≧11%，总糖（以葡萄糖计）占比≧7%，总酸（以柠檬酸计）含量≦1.3g/100g，可食率＞95g/100g。以上标准均未规定南丹黄腊李的特色特点，不能指导黄腊李的贴标用标，广西也未制定有《地理标志农产品  南丹黄腊李》相关标准。
本标准的内容与现行的法律、法规及强制性标准无冲突，标准的编写符合GB/T 1.1—2020的要求。

七、重大分歧意见的处理经过和依据

本标准研制过程中无重大分歧意见。
八、自我承诺
本标准内容与各项指标不低于强制性标准要求。

                       团体标准《地理标志农产品  南丹黄腊李》
                            标准编制工作组

                                     2022年11月11日
附件1
[image: image1.png]_
hEARJLME R @UMIBIRE

o
&
TR AR
PGS

AR BB B AT AE T RS2 A R Ry
ARSI s s 7 R R R R A
TR LE S ER . AHIE AL N RIS E RO 2
A BN E R R MR AR, & AR AU IR T -

1- Hu bk [

PR AR 7 B 2 I AR R U T P R B
AR ETREKRAMRS. PE. Bh. K. R B
Wy B L AT AR PR 1 S BRI 4T
B AP BN T RL 1077 17 —107° 557, btk 247 427
-=25° 37" Z[Al., DXIRmHN 3916 F AR, {R{HEA 1000
AW, PR3 T

2 ks (AR IR R

©D R, AR T AR E S R
. Rk ST, BREERE R F 2R,





[image: image2.png]TER R i AR TS M, A BRI, AR
K, BEPN LGS, WAL, R 600-900m, T EHLSA [
sty sPARnldh. A e ML ARl R R
HERE, KRS REBRADTUERA RS, DTUEEEy
AAER BRI T AN WL FW. PE. B
KITHIRES . BRALESIEE/IT. & RWAHS,
REG— AN DR, RARLEL .

(@) RICHEIL: R A BRITHUR,  RERTIUR
PLKR, EERAM IR A, Bl R, %
W, FER BT AETERITRN 20. 95 27 K. W I4EFI R
FURN 13.95 (L0 )ik, ARNERTR 10 &, SIRHES
343 4k, M OKBEIREN 5. 743 (LK.

©(3) AR BRI ERURX, ZEE
B R, WEFAM. MARE, URKEHS 8. F
KPS S 5 89. 40MT/C . 4557 A R 20 1257, 1/,
RITTEH R AR G2 —. TN 16.9C KT
T 10CABENH (D 6163°C, i ORI 5037°C,
U ONFE) 4T13°C; RN, FHEHM 207—
285 K, FHIFEEKEN 1436, 6mm, 58 FRFE, WEHKRE
AR KR A 52%, EEIHINHRE 83%.





[image: image3.png]_ [
3 A

© D PR EEEREMIRE. LERE. HRER
Hok RAF. AR & &2 0%,

() B R

©B) AP PRI CEAFE RS, B
HARMFL) (DB45/T806—2012) #ATAEFEER, XiAP=eh{dif]
A2 IERLEAT ™R R AT, EALLAEHUIE. EVAENE,
FEAEHAR A, RIS R, BRI A

© ) PRI R R AR BB T RN 9 B
O CREFEE, IFHASEMNAEO) SERIC. SRYGTRE
MUY BRI, SRUUEFERS R B sB R AT RIS &
FFEAT SR b, BEET R 24 /N Y GREEIE BB 5 i

- (B) APIRRER: AP ERER AR, MRS
e WEERAERE L AR, PRI, R e
HRASMAFETARBILE, FRERE.

©(6) EAe RAIEME. WE. LR, LRWRIAUE. 7%
IR AR R, SRR & OB/T5T3T AUMLsE .

© (D) AR BERACAF MR AUE R B, BiF . EE .
KSR, Ti5RE. MR ARENE, AR5 EEEE.
MR A7 SR B ) FEAE





[image: image4.png]J

- (8) JEHf: BT ARG, TE. TSR, EES. #L
BRI, BiF. AR, FESEHEE. AARKE
V)i FLIEA
e de RO RS A s

(1) SMEREHFE: SLSIE BRI ~ i [«
RITCFMEL, R 1 SaR08, FURARNHT, RK
FF BEO. HAR. RHEF, KAG. FHRRE 53
Se ROKHURE 108 B SR, PRI, M. 2.
i

@) WTER A R AR 11 6%—13. 2%,
F A 16. 2%, EVRE 7.08%—8. 12%, EFE 0. 84%—1.27%, 4
#C3%, ATErERSL 96.5% R, HilZ.

(3) ZAER: BIEE R R AT PRI,
PR NY5241 2004 (CEAE - %) PR,
<o B BRAEAEE

© D FFE TR AR AL TR B R A
FE P A SR AT A
o DA E MR B F B Y sk v
c @QUMABIERRAIRME L ER IR
< ORI R IR ALE AR R AN A SUT R AT R B





[image: image5.png]_ [

R
@A R S R R
PR, NN A P B 5 B
B N R T D, E H 400 P 5
B TR T L

(2D A R A AT LR
OB RS R SR (RIS
2B A SRR L A BRI
@ B B AR R AR R S R
R R

(3D 7 R AR 24 7L R

DB AR R

- @ REMIAR R R B R

- @ EF R b

) MERRAR R R M R R
WER. K TR ST AR SN, A
AR R R

() ALRTRBLRAN AR i B R R S A
.

(&) B RRLRA AR TR TR 2 M




14

