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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》的规定起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由广西壮族自治区产品质量检验研究院提出并宣贯。
本文件由广西物品编码与标准化促进会归口。
本文件起草单位：广西壮族自治区产品质量检验研究院、广西大学、广西科学院、广西—东盟食品检验检测中心、广西壮族自治区标准技术研究院、玉林市检验检测研究院、广西南宁信雄科技服务有限公司。
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博白桂圆掺假快速鉴别技术规范
[bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc97192964]范围
[bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326]本文件界定了博白桂圆掺假快速鉴别技术的相关术语和定义，规定了博白桂圆掺假快速鉴别技术的技术要求、鉴别步骤、判定原则的内容。
本文件适用于博白桂圆掺假的快速鉴别。
[bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986772]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
DB45/T 848  地理标志产品 博白桂圆肉
[bookmark: _Toc97192966]术语和定义
DB45/T 848 界定的术语和定义适用于本文件。
技术要求
外观鉴别
果壳：真博白桂圆果壳较平，内壁呈棕黄色，部分果蒂旁有小“芽”，果蒂周围分布有清晰纹路；掺假桂圆果壳可能出现鳞状突起，内壁颜色发白或呈淡黄色，部分存在异常斑点、霉变痕迹，经硫磺熏蒸的桂圆表面颜色偏白且过于靓丽。
形状：真博白桂圆形状规则，多为圆形或椭圆形，果核圆形且表面光滑无纹路；掺假桂圆形状可能不规则，果核可能有明显纵沟，假冒桂圆（如用肖韶子等替代）的果壳和果核特征与真博白桂圆有显著差异。
干燥程度：真博白桂圆干燥后，果壳硬脆，易破裂，咬核时易碎且有清脆声响；受潮或掺假处理的桂圆，捏壳时仅起瘪而不易碎，咬核时带韧性且无碎石声响。
气味鉴别
真博白桂圆具有浓郁的特有清香味，在数米范围内可闻到。掺假桂圆经硫磺熏蒸的桂圆失去原有清香味，带有硫磺味；掺入红糖、果酱等物质的桂圆，可能带有甜味剂气味、霉味或其他异味。
手感鉴别
果肉：真博白桂圆果肉不粘手，易于与果核剥离，果肉呈半透明状，有韧性且能完全覆盖种子；掺假桂圆果肉粘手，部分果肉与果核不易分离，若桂圆肉湿沾、肉质干硬紧沾果核且不易剥离、颜色黑褐带韧性，则为品质差的掺假或劣质产品。
果核：真博白桂圆果核圆形光滑无纹路，切开后棕黑的壳与籽易分离；掺假桂圆果核可能有纵沟，果肉较薄与果核间可能存在明显粘连现象。
口感鉴别
真博白桂圆：口感浓甜，且带有桂圆特有的清香风味。掺假桂圆：掺入白糖的桂圆，原有清香风味变淡，且甜得发腻；经硫磺熏蒸的桂圆味道不均匀，可能带有酸味；部分假冒桂圆可能带有红糖味，而非桂圆本身的自然甜味。
其它特性鉴别
泡水特性：真博白桂圆肉放入清水中浸泡后会沉底，且水色无明显变化；掺假桂圆肉可能漂浮在水面，或使水变得浑浊，部分还会散发出异味。
火烧特性：取一小块真博白桂圆肉用火点燃，会迅速燃烧并发出清香气味；掺假桂圆肉可能不易点燃，或燃烧时发出刺鼻气味。
化学成分鉴别
通过测定桂圆产品中总糖、水分、灰分及二氧化硫残留量等指标，判断是否存在掺假现象。
鉴别步骤
外观检查
取待鉴别博白桂圆样品，置于光线充足、无干扰的环境下。
用肉眼观察样品果壳的平整度、颜色、内壁颜色、果蒂旁是否有小“芽”及果蒂周围纹路情况，记录是否存在鳞状突起、异常斑点、霉变痕迹及表面颜色是否异常靓丽。
观察桂圆整体形状是否规则，取出部分桂圆剥开，查看果核形状、表面纹路情况，对比真博白桂圆的形状特征。
用手轻捏果壳，判断其硬度和脆性，再取部分桂圆咬核，听其声音并感受核的质地，判断干燥程度。
气味检测
将待鉴别样品置于洁净、无异味的容器中，若样品包装密封，需打开包装后放置5-10分钟。
靠近样品，用鼻子轻轻嗅闻，判断是否有博白桂圆特有的清香味，同时留意是否存在硫磺味、霉味、甜味剂气味等异常气味，做好记录。
手感检测
取适量待鉴别桂圆，用手触摸果肉表面，感受是否粘手。
剥开部分桂圆，用手轻轻剥离果肉与果核，观察剥离难易程度，感受果肉的韧性，查看果肉是否能完全覆盖种子。
取出果核，用手触摸表面，感受是否光滑、有无纹路，部分可切开果核，查看壳与籽是否易分离。
口感辨别
在确保样品无明显异味、无安全风险的前提下，取少量桂圆果肉放入口中。
仔细品尝，感受味道是否浓甜且带有桂圆特有的清香，判断是否存在甜腻、酸味、红糖味等异常味道，并做好记录。
其它特性鉴别
泡水鉴别
取一个洁净透明的玻璃杯，加入适量清水（水温为常温）。
取5-10颗待鉴别桂圆肉，放入玻璃杯中，观察桂圆肉在水中的状态（沉底或漂浮）。
静置10-15分钟，观察水色变化情况，同时闻杯中液体是否有异味，做好记录。
火烧鉴别操作
取一小块（约0.5g-1g）待鉴别桂圆肉，用镊子夹住。用打火机点燃镊子上的桂圆肉，观察燃烧速度，同时闻燃烧过程中产生的气味，判断是否有清香气味或刺鼻气味，做好记录。
化学成分测定
按照DB45/T 848 规定的方法，测定桂圆产品中总糖、水分、灰分及二氧化硫残留量等指标。
 判定原则
若待鉴别样品在外观、气味、手感、味道、泡水特性、火烧特性等感官鉴别环节中，有任意一项不符合本文件规定的真博白桂圆特性要求，则初步判定该样品为掺假产品。
[bookmark: _GoBack]若化学成分检测结果中，总糖、水分、灰分、二氧化硫残留量有任意一项超出本文件规定的范围，则判定该样品为掺假产品。
判定过程中，判定结果应以多次检测结果为准，以多次鉴别结果的一致性作为最终判定依据，避免偶然误差对判定结果的影响。
若样品同时存在多项不符合真博白桂圆特性的情况，可直接判定为掺假产品。
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