团体标准《肉桂产品贮藏技术规程》

（征求意见稿）编制说明

一、项目来源

本标准由广西庚源香料有限责任公司提出，广西庚源香料有限责任公司、广西壮族自治区药用植物园、广西中医药大学、广西香料香精行业协会、广西-东盟食品检验检测中心、广西一方天江制药有限公司、东兴市智慧产业园有限公司、广西国盛香料有限责任公司、广西东兴庚源生态产业发展有限公司、防城港市马路新建桂油厂有限公司等共同参与编制，经广西中药材产业协会批准立项，列入广西中药材产业协会2025年第二批团体标准制定项目计划。
二、项目背景和目的意义
背景：肉桂为樟科Lauraceae桂属Cinnamomum常绿乔木肉桂Cinnamomum cassia (L.) D. Don的干燥树皮，是我国药食同源的传统药物及香料，既可供临床治疗使用，亦可作食品调料使用，加之其具有杀菌、保鲜、除臭等功能以及良好的持香作用，常被研发成新型的食品防腐剂、香科、抑菌剂和杀虫剂等，在市场上用量巨大。自2013年起，我国成为全球第一大桂皮产区，桂皮产量占全球总量的40%以上。据统计，肉桂是我国中药材及饮片出口的第一大品种，也是唯一出口额过亿美元的品类，2023年出口额达17953.7万美元。

中药材在采收、加工后，通常贮存在仓库中。如果贮藏过程中养护管理不当，受自身特性及空气、温度、湿度及贮存方式等因素的影响，会发生虫蛀、霉变、色变、酸败、气味散失等变质现象，使其品质及药效降低。如何正确地保存中药材及其饮片，是保障中药材品质的关键，要针对不同中药材的特性，选用适当的贮存与保存方式，提高其储藏效率，确保其品质。前期市场调查发现，在贮藏过程中，肉桂容易出现走油、败味的现象，挥发油的散失导致药效减弱甚至失去药效。同采收、加工相比，有关贮藏对肉桂品质影响的研究较少。适宜的贮藏温湿度、光照、合适的包装材料及药材含水量均是肉桂贮藏过程中的关键因素。

本团队长期开展肉桂产品开发和质量控制技术研究，合作执行了《肉桂等广西特色药材高质量生产关键技术及系列产品开发研究》（广西科技重大专项，任务书编号：桂科AA22096021）、《中越肉桂创新精油产品与低GI健康产品的研发及产业化应用》（广西科技重大专项，任务书编号：桂科AA24206021）等科技项目，结合传统肉桂药材贮藏经验和现代科学研究成果，通过科学的研究分析，总结出一项肉桂产品贮藏技术规程，并在实践中应用证实是切实可行的，应用此规程可以实现肉桂产品的科学贮藏。

目的：通过检测不同贮藏方法、不同贮藏时间对肉桂挥发油、桂皮醛和水分含量的影响，探讨肉桂产品最佳的贮藏技术方案。

意义：药材贮藏是中药材生产中十分重要的环节，肉桂产品贮藏技术的推广应用，对确保其临床用药及时、准确、安全、有效具有十分重要的意义。
三、编制工作简介

1. 成立标准编制起草小组
为确保标准编制的顺利实施，做到编制的标准技术含量高，实用性强，确保编制标准高质量、高效率，团体标准《肉桂产品贮藏技术规程》项目任务下达后，由广西庚源香料有限责任公司提出，广西庚源香料有限责任公司、广西壮族自治区药用植物园、广西中医药大学、广西香料香精行业协会、广西-东盟食品检验检测中心、广西一方天江制药有限公司、东兴市智慧产业园有限公司、广西国盛香料有限责任公司、广西东兴庚源生态产业发展有限公司、防城港市马路新建桂油厂有限公司等共同参与成立标准编制工作小组，对标准研制工作进行分工，明确任务和职责，人员职称和分工如下：

表1 标准编制工作组人员与分工

	姓名
	性别
	职务/职称
	工作单位
	责任分工

	胡营
	女
	助理研究员
	广西药用植物园
	设计实验、数据整理

	张笮晦
	女
	副教授
	广西中医药大学
	起草编制说明

	朱艳霞
	女
	高级工程师
	广西药用植物园
	起草标准草案

	陈耿
	男
	中级经济师
	广西庚源香料有限责任公司
	参与起草编制说明

	侯小涛
	女
	教授
	广西中医药大学
	参与起草编制说明

	安家成
	男
	教授
	广西香料香精行业协会
	参与起草编制说明

	黄宝优
	男
	高级工程师
	广西药用植物园
	参与起草编制说明

	刘珈伶
	女
	副主任技师
	广西-东盟食品检验检测中心
	参与实验实施

	覃仁俊
	男
	高级工程师
	广西一方天江制药有限公司
	参与起草标准草案

	韦升坚
	男
	副主任技师
	广西-东盟食品检验检测中心
	参与起草标准草案

	周笑
	女
	无
	广西药用植物园
	参与实验实施、数据整理

	韦筱媚
	女
	高级工程师
	广西药用植物园
	参与实验实施

	龚良
	男
	中级工程师
	广西一方天江制药有限公司
	参与数据整理

	李汶玥
	女
	无
	广西庚源香料有限责任公司
	参与实验实施

	黄峰光
	男
	无
	防城港市马路新建桂油厂有限公司
	参与数据整理

	禤佳理
	男
	无
	东兴市智慧产业园有限公司
	参与数据整理

	唐国胜
	男
	无
	广西国盛香料有限责任公司
	参与数据整理

	黄兴辉
	男
	无
	广西东兴庚源生态产业发展有限公司
	参与数据整理


2. 资料收集整理

标准编制工作组经查阅，开始搜集、分析国内外有关肉桂等中药材贮藏的技术资料，主要有：

张笮晦,张圣辉,梁丽霞,等.陈化条件对肉桂叶出油率及桂叶油品质的影响研究[J].中国食品添加剂,2023,34(12):34-41.

《中华人民共和国药典》2020 年版；

GB/T 42780-2023  肉桂产品质量等级

GB/T 42305-2023  肉桂栽培技术规程

GB/T 11425-2008  中国肉桂（精）油

LY/T 1945-2011  肉桂丰产栽培技术规程

DB45/T 227-2022  地理标志产品 广西肉桂

DB45/T 689-2010  肉桂施肥技术规程

DB45/T 471-2007  肉桂栽培技术规程

DB45/T 652-2009  药用植物肉桂种质资源描述及数据规范

DB4412/T 35-2024  德庆肉桂种植技术规程

DB44/T 2183-2019  肉桂叶质量等级划分与采收技术规程

T/CACM 1020.111-2019  道地药材 肉桂

TCACM 1021.66—2018  中药材商品规格等级 肉桂

T/HCCC 03-2022  罗定肉桂仓储工艺规程

3. 研讨确定标准主题内容

标准编制工作组对收集到的资料进行整理研究后，组织召开了标准编制工作会议，对标准的整体框架结构进行研究分析，并对标准的关键性内容进行了初步探讨。经工作组研究确定，标准主体内容主要包括：术语和定义、初加工、质量要求、贮藏、贮藏管理、出库管理、检测方法。
4. 编写标准草案及征求意见稿

在前期研究工作的基础上，理清逻辑脉络，整合现有资料中有关药材贮藏的影响因素，按照简化、统一等原则编制完成团体标准草案及其编制说明。

标准草案编制后，标准编制工作组多次组织召开座谈会，就标准文本主要技术内容进行讨论，收集标准修改意见，会后根据座谈讨论情况对标准草案进行反复修改完善，最终形成团体标准征求意见稿及其编制说明。

四、标准制定原则

1. 实用性

标准内容符合当前肉桂贮藏技术发展方向，满足市场需求，标准条款切实可行，具有较强的实用性和可操作性。

2. 协调性

本标准编写过程中尊重知识产权，同时注重做好与相关法律法规、强制性标准的衔接，在内容上与现行法律法规、强制性标准协调一致。

3. 规范性

本标准严格按照 GB/T1.1-2020《标准化工作导则第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草，标准涉及的专业术语、方法原理、试剂和材料、仪器和设备、测定步骤、结果计算等内容表达准确，引用数据、检验方法来源真实可靠，指标科学、论证充分，标准质量有保证。

4. 前瞻性

本标准在充分考虑当前中药材市场需求、试验标准品研制及成本问题的基础上，体现了特色性和先进性条款，为肉桂产品质量控制研究提供技术支撑和指导。

五、标准主要内容及依据来源

1. 术语和定义

肉桂 Cinnamomum cassia
本品为樟科植物肉桂Cinnamomum cassia (L.) D. Don的干燥树皮。

肉桂产品 Products of cassia

由肉桂树皮初加工而成的产品，包括板桂、桂通、烟仔桂、桂碎等不同质量等级的产品。

2. 方法原理

通过研究不同贮藏方式、不同贮藏时间下不同规格肉桂产品中总灰分、挥发油、桂皮醛、含水量等指标的变化，确定肉桂的最佳贮藏方式。

3. 仪器设备

QP2010 型气相色谱-质谱联用仪（GC-MS）：日本 Shimadzu 公司；

Agilent 1260 Infinity 型高效液相色谱仪：美国安捷伦公司；

JG-04 型高速万能粉碎机：上海市精益工贸有限公司；

KQ5200E 型超声波清洗仪：昆山市超声仪器有限公司；

SXKW 型数显控温电热套：上海科恒实业发展有限公司；

SQP电子分析天平：赛多利斯科学（仪器）有限公司；

智能冷光源人工气候箱：硕联仪器

4. 试剂

无水硫酸钠（分析纯）购自天津市科密欧化学试剂有限公司；

丙酮（分析纯）购自国药集团化学试剂有限公司。

甲醇（分析纯）购自国药集团化学试剂有限公司。

5. 实验方法

(1) 药材贮藏时间设置：肉桂产品阴干放置3~13个月，每个处理保存500 g药材，3次重复。

(2) 药材贮藏方法设置：肉桂产品采用不同的包装（纤维编织袋、透明自封袋、瓦楞纸纸箱）在高温、高湿、强光等条件下贮藏10 d，每个处理保存500 g药材，3次重复。

(3) 测定指标及方法：根据药材贮藏需要测定总灰分、挥发油、桂皮醛的含量及含水量。

(4) 总灰分的测定：按照《中华人民共和国药典》2020年版四部2302总灰分测定方法测定[1]。

(5) 挥发油的测定：按照《中华人民共和国药典》2020年版四部2204乙法测定[1]。

(6) 桂皮醛的测定：按照《中华人民共和国药典》2020年版四部0512高效液相色谱法测定[1]。

(7) 含水量的测定：按照《中华人民共和国药典》2020年版四部0832第四法（烘干法）测定[1]。

6. 结果分析

(1) 不同贮藏时间对肉桂药效成分的影响

将桂通、板桂分别阴干放置3~13个月，每隔2月定期取样，测定总灰分、挥发油、桂皮醛的含量及含水量，详见表1-表4。结果表明贮藏过程中桂通、板桂的挥发油和桂皮醛含量变化较大，且无明显规律，但所有样品挥发油和桂皮醛含量均符合2020年版《中国药典》要求。总灰分和含水量也均符合《中国药典》（2020版）标准。结论：贮藏时间对肉桂质量影响较小。
表 1 不同贮藏时间下不同规格肉桂总灰分含量

	     贮藏时间

规格
	总灰分含量(%)

	
	3m
	5m
	7m
	9m
	11m
	13m

	桂通
	3.41
	3.74
	3.23
	4.56
	3.94
	4.31

	板桂
	3.78
	4.35
	4.79
	4.21
	4.34
	4.88


表 2 不同贮藏时间下不同规格肉桂挥发油含量

	     贮藏时间

规格
	挥发油含量(%)

	
	3m
	5m
	7m
	9m
	11m
	13m

	桂通
	2.85
	2.33
	1.83
	4.57
	3.45
	2.52

	板桂
	2.64
	2.64
	2.63
	1.71
	1.61
	2.02


表 3 不同贮藏时间下不同规格肉桂桂皮醛含量

	     贮藏时间

规格
	桂皮醛含量(%)

	
	3m
	5m
	7m
	9m
	11m
	13m

	桂通
	0.41 
	0.30 
	0.63 
	2.25 
	1.56 
	1.49 

	板桂
	1.34 
	1.81 
	1.41 
	1.03 
	1.11 
	1.45 


表 4 不同贮藏时间下不同规格肉桂含水量

	     贮藏时间

规格
	含水量(%)

	
	3m
	5m
	7m
	9m
	11m
	13m

	桂通
	12.6
	12.7
	12.5
	12.3
	11.5
	12.1

	板桂
	11.8
	11.3
	10.7
	10.6
	10.8
	10.8


(2) 不同贮藏方式对肉桂药效成分的影响

采用纤维编织袋、塑料透明自封袋、瓦楞纸纸箱3种包装方式对桂通、板桂进行包装，分别在高温、高湿、强光等条件下贮藏10d，测定总灰分、挥发油、桂皮醛的含量及含水量。

① 高温试验

采用纤维编织袋、塑料透明自封袋、瓦楞纸纸箱对桂通、板桂进行包装，分别放置在电热恒温鼓风干燥箱内部，50℃温度下放置10d，测定总灰分、挥发油、桂皮醛的含量及含水量，详见表5-8。结果表明，在高温试验条件下，不同包装材料包装的肉桂药材总灰分呈升高趋势，但与初始状态总灰分含量差异不显著，2种包装的肉桂药材高温10d与初始状态总灰分含量差异不显著；含水量呈下降趋势，10d后3种包装含水量与初始状态差异不显著；挥发油和桂皮醛含量呈下降趋势，10d后3种包装挥发油和桂皮醛含量与初始状态差异显著（P<0.05），不同包装材料的挥发油和桂皮醛含量差异显著（P<0.05），其中高温试验条件对透明自封袋和纤维编织袋包装的肉桂药材挥发油和桂皮醛含量影响较大，对纸箱包装的含量影响较小。说明高温对肉桂产品质量影响显著，建议将肉桂产品贮藏在温度低于30℃的仓库中。

表5 50℃高温条件贮藏下对肉桂总灰分的影响（%）

	规格

包装方式
	初始状态
	纤维编织袋
	透明自封袋
	纸箱

	桂通
	3.52
	3.63
	3.66
	3.54

	板桂
	4.33
	4.45
	4.51
	4.44


表6 50℃高温条件贮藏下不同包装方式对肉桂挥发油的影响（%）

	规格

包装方式
	初始状态
	纤维编织袋
	透明自封袋
	纸箱

	桂通
	2.43
	1.63
	1.57
	1.85

	板桂
	2.74
	1.85
	1.77
	2.11


表7 50℃高温条件贮藏下不同包装方式对肉桂桂皮醛的影响（%）

	规格

包装方式
	初始状态
	纤维编织袋
	透明自封袋
	纸箱

	桂通
	1.67 
	0.87
	1.15
	1.49 

	板桂
	2.13  
	1.21 
	1.31 
	1.65 


表8 50℃高温条件贮藏下不同包装方式对肉桂含水量的影响（%）

	规格

包装方式
	初始状态
	纤维编织袋
	透明自封袋
	纸箱

	桂通
	11.7
	9.3
	10.3
	9.5

	板桂
	11.2
	9.1
	9.6
	8.8


② 高湿试验

采用纤维编织袋、透明自封袋、纸箱3种包装方式对桂通、板桂进行包装，在25℃、相对湿度75%条件下放置10d，测定总灰分、挥发油、桂皮醛的含量及含水量，详见表9-12。结果表明，高湿试验条件下，不同包装材料包装的肉桂药材总灰分稍有下降，挥发油和桂皮醛含量整体呈下降趋势，含水量呈上升趋势。初始状态与高湿10d透明自封袋包装的肉桂挥发油和桂皮醛含量差异不显著，与高湿10d纤维编织袋和纸箱包装的肉桂药材挥发油和桂皮醛含量差异显著。说明高湿对肉桂产品质量影响显著，建议将肉桂产品贮藏在空气相对湿度低于80%的仓库中。

表9 高湿条件贮藏下不同包装方式对肉桂总灰分的影响（%）

	规格

包装方式
	初始状态
	纤维编织袋
	透明自封袋
	纸箱

	桂通
	3.21
	2.84
	2.85
	2.96

	板桂
	3.58
	3.35
	3.29
	3.21


表10 高湿条件贮藏下不同包装方式对肉桂挥发油的影响（%）

	规格

包装方式
	初始状态
	纤维编织袋
	透明自封袋
	纸箱

	桂通
	2.45
	2.03
	2.32
	1.97

	板桂
	2.63
	2.12
	2.49
	2.21


表11 高湿条件贮藏下不同包装方式对肉桂桂皮醛的影响（%）

	规格

包装方式
	初始状态
	纤维编织袋
	透明自封袋
	纸箱

	桂通
	1.53
	1.26
	1.45
	1.39 

	板桂
	2.11 
	1.81 
	1.92
	1.97 


表12 高湿条件贮藏下不同包装方式对肉桂含水量的影响（%）

	规格

包装方式
	初始状态
	纤维编织袋
	透明自封袋
	纸箱

	桂通
	11.7
	14.3
	11.3
	12.3

	板桂
	11.2
	14.1
	11.6
	11.8


③ 强光试验

采用纤维编织袋、透明自封袋、纸箱3种包装方式对桂通、板桂进行包装，30℃、全天4500 lx条件下放置10 d，测定总灰分、挥发油、桂皮醛的含量及含水量，详见详见表13-16。结果表明，强光试验条件下，不同包装材料包装的肉桂药材总灰分含量变化不大，挥发油、桂皮醛含量和含水量整体呈下降趋势。初始状态与强光10d三种包装的肉桂含水量差异不显著，与纤维编织袋、透明自封袋包装的肉桂挥发油、桂皮醛含量差异显著（P<0.05），与纸箱包装的肉桂药材挥发油和桂皮醛含量差异不显著。

表13 强光条件贮藏下不同包装方式对肉桂总灰分的影响（%）

	规格

包装方式
	初始状态
	纤维编织袋
	透明自封袋
	纸箱

	桂通
	2.91
	2.94
	2.77
	2.78

	板桂
	3.66
	3.53
	3.59
	3.48


表14 强光条件贮藏下不同包装方式对肉桂挥发油的影响（%）

	规格

包装方式
	初始状态
	纤维编织袋
	透明自封袋
	纸箱

	桂通
	2.33
	1.73
	1.52
	1.98

	板桂
	2.52
	2.02
	1.79
	2.38


表15 强光条件贮藏下不同包装方式对肉桂桂皮醛的影响（%）

	规格

包装方式
	初始状态
	纤维编织袋
	透明自封袋
	纸箱

	桂通
	1.58
	1.06
	0.93
	1.29 

	板桂
	2.03 
	1.41 
	1.41
	1.63 


表16 强光条件贮藏下不同包装方式对肉桂含水量的影响（%）

	规格

包装方式
	初始状态
	纤维编织袋
	透明自封袋
	纸箱

	桂通
	11.9
	9.3
	10.8
	11.3

	板桂
	11.0
	9.1
	10.0
	9.8


综合以上试验结果，高温对透明自封袋和纤维编织袋包装的肉桂药材挥发油和桂皮醛含量影响较大，对瓦楞纸纸箱包装的含量影响较小；高湿对透明自封袋包装的肉桂挥发油和桂皮醛含量影响较小，对纤维编织袋和纸箱包装的含量影响较大；强光对纤维编织袋、透明自封袋包装的肉桂挥发油、桂皮醛含量影响较大，对瓦楞纸纸箱包装的含量影响较小。因肉桂经加工晒干后，受压容易开裂破碎，导致成品等级降低，为防止在运输、储存和销售过程中的损坏和变形，建议肉桂药材贮藏以瓦楞纸纸箱包装方式。
六、国内同类标准制修订情况及法律法规、强制性标准关系

在“全国标准信息公共服务平台（https://std.samr.gov.cn/）、“行业标准信息服务平台（https:/hbba.sacinfo.org.cn/）”、“全国农业食品标准信息公共服务平台（https://www.sdtdata.com/fx/fmoa/tsLib）“地方标准信息服务平台（https://dbba.sacinfo.org.cn/）”、“全国团体标准信息平台（https://www.ttbz.org.cn/）”等网络平台上以“肉桂”为检索词进行检索，将所检索到的50项现行标准进行汇总（如表17），其中国家标准10项、行业标准10项、地方标准12项、团体标准18项。

现行的肉桂相关标准中主要涉及肉桂、肉桂油、食品添加剂等产品的质量检测的标准有24项；主要涉及肉桂地理标志、育苗栽培和病虫防治技术的标准有13项；主要涉及肉桂和肉桂叶产品质量等级划分的标准有5项；主要涉及肉桂茶产品的标准有3项；其他还包括肉桂大蹄1项、肉桂种质资源描述1项、肉桂电商服务1项、肉桂产地初加工1项、仓储管理1项。

这些标准中与本标准内容相近的是《罗定肉桂仓储管理规范》（T/HCCC 03—2022），它是2022年发布的罗定市榃滨镇林产品生产销售协会团体标准，聚焦罗定市地理标志产品的仓储环节，侧重原产地特色保护。而本标准《肉桂产品贮藏技术规程》聚焦与全部肉桂产品的全链条贮藏，适用于药食两用场景，既吸收了罗定肉桂区域性技术经验，又通过指标细化和技术升级填补空白，共同推动肉桂产业高质量发展。由此来看，本标准研制不与现有标准有冲突。

表17 国内肉桂相关现行标准汇总

	序号
	标准类型
	标准号
	标准名称
	主要技术内容

	1
	国家标准
	GB 1886.207-2016
	食品安全国家标准 食品添加剂 中国肉桂油
	肉桂油的感官、理化要求、测定方法

	2
	
	GB 29969-2013
	食品安全国家标准 食品添加剂 肉桂酸肉桂酯
	肉桂酸肉桂酯的感官、理化要求、测定方法

	3
	
	GB 5009.281-2020
	食品安全国家标准 食品中肉桂醛残留量的测定
	肉桂醛的测定方法

	4
	
	GB/T 11425-2008
	中国肉桂（精）油
	肉桂（精）油的质量要求

	5
	
	GB/T 24800.9-2009
	化妆品中柠檬醛、肉桂醇、茴香醇、肉桂醛和香豆素的测定 气相色谱法
	肉桂醛和香豆素的测定方法

	6
	
	GB/T 30357.5-2015
	乌龙茶 第5部分：肉桂
	茶树Camellia sinensis肉桂茶的质量要求

	7
	
	GB/T 41416-2022
	纺织品α-溴代肉桂醛和1,3-丙烷磺酸内酯的测定
	α-溴代肉桂醛的测定方法

	8
	
	GB/T 42305-2023
	肉桂栽培技术规程
	栽培区域、苗木培育、种植管护、采收

	9
	
	GB/T 42780-2023
	肉桂产品质量等级
	肉桂产品（板桂、桂通、烟仔桂、桂碎、桂枝）的质量要求、检验规则、包装、运输和贮存

	10
	
	GB/T 45045-2024
	日用香精中十三种限用香料的测定 气相色谱-质谱法
	肉桂醛、肉桂醇和香豆素等的测定方法

	11
	行业标准
	LY/T 1945-2011
	肉桂丰产栽培技术规程
	产地要求、丰产指标、苗木培育、栽培技术要求与收获

	12
	
	LY/T 3262-2021
	主要香调料产品质量等级
	肉桂产品（板桂、桂通、烟仔桂、桂碎）的质量等级评定

	13
	
	NY/T 3136-2017
	饲用调味剂种香兰素、乙基香兰素、肉桂醛、桃醛、乙酸异戊酯、γ-壬内酯、肉桂酸甲酯、大茴香脑的测定 气相色谱法
	肉桂酸甲酯等的测定方法

	14
	
	NY/T 3949-2021
	植物源性食品中酚酸类化合物的测定 高效液相色谱-串联质谱法
	酚酸类化合物的测定方法

	15
	
	QB 1783-1993
	合成肉桂醇
	合成肉桂醇的技术要求、检测方法

	16
	
	QB/T 1783-2007
	肉桂醇
	肉桂醇的技术要求、检测方法、包装、运输、贮存

	17
	
	QB/T 2241-2010
	甲位己基肉桂醛
	甲位己基肉桂醛的技术要求、检测方法、包装、运输、贮存

	18
	
	QB/T 2614-2011
	α-戊基肉桂醛
	α-戊基肉桂醛的技术要求、检测方法、包装、运输、贮存

	19
	
	SN/T 3781-2014
	进出口纺织品α-溴代肉桂醛测定 气相色谱-质谱法
	α-溴代肉桂醛测定方法

	20
	
	YC/T 421-2011
	烟用添加剂中邻氨基苯甲酸肉桂酯的测定 高效液相色谱法
	邻氨基苯甲酸肉桂酯的测定

	21
	地方标准
	DB37/T 2578-2014
	鲁菜 肉桂大蹄
	肉桂大蹄制作工艺

	22
	
	DB43/T 3113-2024
	调味面制品中肉桂酸钾的测定 高效液相色谱法
	肉桂酸钾的测定

	23
	
	DB44/T 2183-2019
	肉桂叶质量等级划分与采收技术规程
	肉桂叶质量等级划分与采收技术规程

	24
	
	DB44/T 2236-2020
	肉桂双瓣卷蛾综合防控技术规程
	肉桂病虫害防治

	25
	
	DB4412/T 35-2024
	德庆肉桂种植技术规程
	产地环境、种苗繁育、移栽定植、田间管理、病虫害防治、采收

	26
	
	DB4453/T 11-2022
	地理标志产品 罗定肉桂
	保护范围、种植技术、工艺要求、质量要求、检验、包装、运输、贮存

	27
	
	DB45/T 2093-2019
	玉桂育苗技术规程
	育苗技术

	28
	
	DB45/T 2095-2019
	八角、玉桂电商销售服务规范
	网上交易服务、管理服务

	29
	
	DB45/T 227-2022
	地理标志产品 广西肉桂
	保护范围、种植技术、工艺要求、质量要求、检验、包装、运输、贮存

	30
	
	DB45/T 471-2007
	肉桂栽培技术规程
	栽培技术

	31
	
	DB45/T 652-2009
	药用植物肉桂种质资源描述及数据规范
	种质资源形态描述

	32
	
	DB45/T 689-2010
	肉桂施肥技术规程
	施肥技术

	33
	团体标准
	T/NAIA 0369—2025
	葡萄酒中4种羟基肉桂酸类物质的测定 高效液相色谱-串联质谱法
	肉桂酸类物质的测定方法

	34
	
	T/GDFS 45—2024
	肉桂主要病虫害综合防控技术规程
	肉桂病虫害防治

	35
	
	T/ZQIE 005—2023
	地理标志证明商标 高要肉桂
	保护范围、种植技术、采收加工、质量要求、检验、包装、运输、贮存

	36
	
	T/BYGC 0008—2023
	北苑贡茶 建瓯肉桂
	建瓯肉桂茶的质量要求

	37
	
	T/GDSMM 0026—2022
	肉桂-巴戟天套种栽培技术规程
	栽培技术

	38
	
	T/TJTSS 0006—2022
	肉桂茶
	肉桂茶的质量要求

	39
	
	T/HCCC 03—2022
	罗定肉桂仓储管理规范
	入库要求、仓库参数、入库管理、堆码管理、在库管理、出库管理、仓储人员要求、运输、记录

	40
	
	T/HCCC 02—2022
	罗定肉桂（精）油
	肉桂（精）油的质量要求

	41
	
	T/HCCC 01—2022
	罗定肉桂 高效液相色谱指纹图谱法
	肉桂质量检验

	42
	
	T/SDAS 295—2021
	肉桂提取物
	超临界萃取制成的肉桂提取物的共计、技术要求和检验方法等

	43
	
	T/GDNB 76—2021
	南药肉桂生产技术规程
	育苗、种植、采收、包装、贮藏与运输

	44
	
	T/NAIA 084—2021
	葡萄酒中羟基肉桂酸类物质含量的测定 高效液相色谱法
	羟基肉桂酸类物质含量的测定

	45
	
	T/CACM 1020.120—2019
	道地药材 第120部分：肉桂
	来源及形态、历史沿革、道地产区、质量特征（桂通、企边桂）

	46
	
	T/DQNYXH 012—2019
	德庆肉桂产地初加工技术规范
	德庆肉桂加工工艺、质量要求、包装、贮藏、运输

	47
	
	T/DQNYXH 011—2019
	德庆肉桂采收技术规程
	采收技术

	48
	
	T/DQNYXH 010—2019
	德庆肉桂种植技术规程
	种植技术

	49
	
	T/DQNYXH 009—2019
	德庆肉桂种苗繁育技术规程
	种苗繁育技术

	50
	
	T/CACM 1021.66—2018
	中药材商品规格等级 肉桂
	企边桂、桂通的形状描述、质量要求


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国家强制性标准、推荐性国家标准、行业标准和地方标准要求。

《肉桂产品贮藏技术规程》团体标准编制小组



