


团体标准《博白桂圆掺假快速鉴别技术规范》编制说明
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1、 工作简介
1、 任务来源
《博白桂圆掺假快速鉴别技术规范》团体标准由广西物品编码与标准化促进会单位批准立项，由广西壮族自治区产品质量检验研究院提出。计划序号为2024-0031。
2、 起草单位、主要起草人（姓名、单位、职务/职称、参与编制标准分工情况）等
本文件由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等单位起草。主要起草人见表1。
表1
	姓名
	单位
	职务/职称
	参与编制标准分工情况

	温韬
	广西壮族自治区产品质量检验研究院
	正高级工程师
	项目统筹、条款编制和审核

	陈德翼
	广西壮族自治区产品质量检验研究院
	高级工程师
	项目筹划和实施、条款编制和研究

	陈燕芬
	广西壮族自治区产品质量检验研究院
	工程师
	项目筹划和实施、条款编制和研究

	黄博
	玉林市检验检测研究院
	高级工程师
	现场调研

	黄岗
	广西科学院
	副研究员
	对比实验

	黄优菊
	广西南宁信雄科技服务有限公司
	助理工程师
	文本撰写

	邓燕婷
	广西大学
	助理工程师
	文本撰写


二、标准编制过程
1、成立编制工作组
在标准立项获批后，立即组建了由广西壮族自治区产品质量检验研究院牵头，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相关专家和技术人员组成的编制工作组。工作组明确了各成员的职责和分工，制定了详细的编制工作计划，确定了标准编制的时间节点和关键任务，为标准编制工作的顺利开展奠定了坚实基础。
2、展开调研，收集资料
编制工作组通过多种方式展开调研工作。一方面，深入博白桂圆主产区，走访了多家桂圆种植基地、加工企业和销售市场，与种植户、企业负责人、销售人员及消费者进行面对面交流，了解博白桂圆的生产加工流程、市场流通情况以及当前存在的掺假问题和主要掺假手段。另一方面，查阅了大量国内外相关文献资料、国家标准、行业标准和地方标准，重点收集了DB45/T 848《地理标志产品 博白桂圆肉》等与博白桂圆相关的标准文本，以及食品掺假鉴别技术方面的研究成果和应用案例，为标准的编制提供了充分的理论依据和实践参考。
3、 研讨确定主体内容
编制工作组多次组织召开标准编制研讨会，结合调研收集到的信息和资料，对标准的主体内容进行了深入研讨。会上，各位专家和技术人员围绕标准的范围、规范性引用文件、术语和定义、技术要求、鉴别步骤、判定原则等核心内容展开了热烈讨论。针对技术要求中的外观鉴别、气味鉴别、手感鉴别、口感鉴别、其它特性鉴别和化学成分鉴别等方面，结合实际掺假情况和鉴别技术的可行性，确定了各鉴别项目的具体指标和判断依据；对于鉴别步骤，从操作的简便性、科学性和准确性出发，细化了每个环节的操作方法和注意事项；在判定原则上，明确了感官鉴别和化学成分检测结果的判定逻辑和要求。经过多次研讨和修改完善，最终确定了标准的主体内容框架和主要条款。
3、 标准编制原则
1、 规范性原则
本标准严格按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第 1 部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定进行起草，确保标准的结构完整、格式规范、表述清晰准确。在术语和定义的使用上，优先采用国家标准、行业标准已有的规范术语，对于没有相关标准规定的术语，结合博白桂圆掺假鉴别领域的实际情况进行科学定义，保证标准的规范性和统一性。
2、 一致性原则
本标准与现行国家相关法律、法规和政策要求保持一致，同时充分考虑了与DB45/T 848《地理标志产品 博白桂圆肉》等相关标准的协调衔接。在技术指标和要求的设定上，与相关标准的规定相呼应，避免出现矛盾和冲突，确保标准体系的完整性和协调性，使本标准能够与现有标准共同发挥作用，规范博白桂圆市场。
3、 可操作性原则
本标准在制定过程中，充分考虑了实际应用场景和操作人员的技术水平，注重鉴别方法的简便性和可操作性。感官鉴别方法（外观、气味、手感、口感、其它特性鉴别）无需复杂的仪器设备，操作人员经过简单培训即可掌握；化学成分鉴别方法则参考了成熟的检测标准和方法，确保在常规实验室条件下能够顺利开展检测工作。通过合理设定鉴别步骤和判定原则，使标准具有较强的实用性和可操作性，便于在生产、销售、监管等环节推广应用。
4、 通用性
本标准适用于博白桂圆掺假的快速鉴别，无论在博白桂圆的生产加工企业进行产品质量自检，还是在销售市场中监管部门开展监督检查，或是消费者在购买过程中进行初步鉴别，都可以依据本标准进行操作。标准涵盖了多种常见的掺假手段和鉴别方法，能够满足不同场景下对博白桂圆掺假鉴别需求，具有广泛的通用性。
4、 主要内容（如技术指标、参数、公式、性能要求、试验方法、检验规则）的论据
《博白桂圆掺假快速鉴别技术规范》分为6个章节：范围、规范性引用文件、术语和定义、技术要求、鉴别步骤、判定原则。其中技术要求、鉴别步骤、判定原则是本标准最主要的内容。
1、 技术要求
1.1外观鉴别
1.1.1果壳：通过调研发现，真博白桂圆因生长特性和加工工艺，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；而掺假桂圆为了掩盖劣质品质或模仿真桂圆外观，果壳可能出现鳞状突起，内壁颜色发白或呈淡黄色，部分还存在异常斑点、霉变痕迹，经硫磺熏蒸的桂圆为了达到色泽鲜艳的效果，表面颜色偏白且过于靓丽，这些特征差异是区分真假桂圆的重要依据，故将其纳入外观鉴别指标。
1.1.2形状：真博白桂圆在生长过程中形态较为规则，多为圆形或椭圆形，果核圆形且表面光滑无纹路；掺假桂圆可能因品种差异（如用肖韶子等替代）或加工过程中的不当处理，形状不规则，果核可能有明显纵沟，基于大量实际样品的观察和分析，确定了该形状鉴别指标。
1.1.3干燥程度：真博白桂圆干燥后水分含量较低，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水分含量偏高，捏壳时仅起瘪而不易碎，咬核时带韧性且无碎石声响，通过对不同干燥程度桂圆的物理特性测试，验证了该鉴别指标的准确性和可靠性。
1.2气味鉴别
真博白桂圆含有特有的挥发性芳香物质，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后，原有芳香物质被破坏，失去原有清香味，带有硫磺味；掺入红糖、果酱等物质的桂圆，会引入甜味剂气味、霉味或其他异味，通过感官嗅觉试验，大多数人能够清晰区分这些气味差异，因此将气味鉴别作为重要的鉴别项目。
1.3手感鉴别
1.3.1果肉：真博白桂圆果肉水分含量适中，结构紧密，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；掺假桂圆果肉可能因水分控制不当或添加了粘性物质，出现粘手现象，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，通过实际触摸和剥离操作验证，该手感特征具有较好的区分度。
1.3.2果核：真博白桂圆果核发育正常，圆形光滑无纹路，切开后棕黑的壳与籽易分离；掺假桂圆果核可能因品种不同或发育不良，出现纵沟，果肉与果核间可能存在明显粘连现象，基于对大量果核的观察和解剖分析，确定了该手感鉴别指标。
1.4口感鉴别
真博白桂圆含有丰富的糖分和风味物质，口感浓甜，且带有桂圆特有的清香风味；掺入白糖的桂圆，白糖的甜味掩盖了桂圆本身的清香风味，导致原有清香风味变淡，且甜得发腻；经硫磺熏蒸的桂圆可能产生酸性物质，味道不均匀，带有酸味；部分假冒桂圆可能添加红糖，带有红糖味，而非桂圆本身的自然甜味，通过品尝试验，能够准确辨别这些口感差异，故将口感鉴别纳入技术要求。
1.5其它特性鉴别
1.5.1泡水特性：真博白桂圆肉密度较大，放入清水中浸泡后会沉底，且其细胞壁结构完整，不易释放杂质，水色无明显变化；掺假桂圆肉可能因内部结构疏松或含有轻质杂质，漂浮在水面，或因添加了色素、杂质等，使水变得浑浊，部分还会散发出异味，通过泡水试验，可直观观察到这些差异，该鉴别方法简单易行，适合快速鉴别。
1.5.2火烧特性：真博白桂圆肉主要成分是碳水化合物，用火点燃后会迅速燃烧并发出清香气味；掺假桂圆肉若含有较多杂质或不易燃烧的成分，可能不易点燃，或燃烧时发出刺鼻气味，通过火烧试验，可根据燃烧现象和气味进一步判断桂圆是否掺假。
1.6化学成分鉴别
总糖、水分、灰分及二氧化硫残留量是反映食品质量和安全性的重要指标。真博白桂圆的总糖、水分、灰分含量具有相对稳定的范围，而掺假桂圆可能通过添加糖类物质改变总糖含量，或因储存不当、掺假处理导致水分、灰分含量异常，经硫磺熏蒸的桂圆会有二氧化硫残留。参考 DB45/T 848《地理标志产品 博白桂圆肉》中相关成分指标的规定，结合实际掺假情况，确定通过测定这些化学成分指标判断是否存在掺假现象。
2、 鉴别步骤
鉴别步骤的制定遵循了从简单到复杂、从感官到仪器检测的逻辑顺序。首先进行外观检查，通过肉眼观察和简单的物理操作（捏壳、咬核）初步判断样品是否存在异常；接着进行气味检测，利用嗅觉感知样品的气味特征；然后进行手感检测，通过触摸和剥离操作进一步了解样品的物理特性；在确保样品安全的前提下进行口感辨别，从味觉角度判断样品品质；再通过泡水、火烧等简单的物理试验进行其它特性鉴别；最后，对于感官鉴别难以确定或需要精确判定的情况，进行化学成分测定。每个鉴别步骤都明确了具体的操作方法和注意事项，确保操作人员能够按照规范流程进行鉴别，提高鉴别结果的准确性和可靠性。
3、 判定原则
考虑到感官鉴别具有快速、简便的特点，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，以便快速筛选出可疑样品。化学成分检测结果具有较高的准确性和权威性，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。为避免偶然误差对判定结果的影响，规定判定过程中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。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，提高判定效率。
5、 与原标准或其他标准的主要差异和水平对比
与相关标准DB45/T 848《地理标志产品 博白桂圆肉》相比，本标准更侧重于博白桂圆掺假的快速鉴别技术，而DB45/T 848主要规定了博白桂圆肉的地理标志产品保护范围、要求、试验方法、检验规则、标志、包装、运输和贮存等内容。本标准在技术要求和鉴别方法上，针对博白桂圆掺假问题进行了细化和补充，提供了一套专门的快速鉴别方案，填补了博白桂圆掺假快速鉴别领域的标准空白。在技术水平上，本标准结合了感官鉴别和化学成分鉴别方法，既保证了鉴别的快速性和简便性，又兼顾了鉴别结果的准确性和可靠性，达到了国内同类标准的先进水平。
6、 [bookmark: _Hlk203641237]解决的主要问题。  
[bookmark: _Hlk203641246]1、解决了博白桂圆市场掺假现象难以快速识别的问题。目前，市场上博白桂圆掺假手段多样，消费者和监管部门缺乏有效的快速鉴别方法，导致掺假产品充斥市场，损害了消费者权益和博白桂圆的品牌形象。本标准提供了一套系统、规范的快速鉴别技术方案，使相关人员能够快速、准确地鉴别博白桂圆是否掺假，有效遏制掺假行为。
2、填补了博白桂圆掺假快速鉴别领域的标准空白。目前国内尚无专门针对博白桂圆掺假快速鉴别技术的标准，本标准的制定填补了这一空白，为博白桂圆产业的健康发展提供了标准支撑，有利于规范市场秩序，提高产品质量。​
3、为博白桂圆的质量监管提供了技术依据。监管部门在开展博白桂圆市场监督检查工作时，可依据本标准进行快速鉴别和判定，提高监管效率和准确性，加强对博白桂圆质量的监管力度，保障市场供应的博白桂圆产品质量安全。
7、 主要试验（或验证）情况分析
编制工作组选取了不同批次、不同产地的真博白桂圆样品以及常见的掺假桂圆样品（如经硫磺熏蒸的桂圆、掺入白糖的桂圆、用肖韶子替代的假冒桂圆等）共10份，按照本标准规定的鉴别方法和步骤进行了试验验证。通过试验验证，表明本标准规定的鉴别方法和技术要求具有较好的可行性和准确性，能够有效鉴别博白桂圆是否掺假。
8、 [bookmark: _Hlk203641261]标准中涉及的专利情况
无
9、 [bookmark: _Hlk203641283]产业化情况
本文件是博白桂圆产业质量保障和市场监管领域的重要应用标准，与目前已有的DB45/T 848《地理标志产品 博白桂圆肉》等相关标准相对接，有效解决了博白桂圆产业中掺假产品难以快速识别、市场秩序混乱、消费者权益受损等问题。博白桂圆作为广西特色农产品，具有较大的产业规模和市场潜力，本标准的实施将有助于规范博白桂圆的生产、加工和销售环节，提高产品质量稳定性和市场竞争力，促进博白桂圆产业的健康可持续发展。同时，本标准的推广应用还将带动相关检测技术服务、包装运输等配套产业的发展，形成完整的产业服务体系，为地方经济发展做出贡献。
10、 [bookmark: _Hlk203641310]采用国际标准和国外先进标准情况
无
11、 与相关国家标准、行业标准及其他标准，特别是强制性标准的协调性
本文件制定的内容符合国家相关法律、法规和政策的规定，与 GB 2760《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》、GB 5009系列《食品安全国家标准 食品理化检验方法》等相关国家标准保持高度协调一致。在化学成分鉴别指标设定、理化检测方法选用等方面均严格遵循上述强制性标准的要求，未出现与这些强制性标准相冲突的内容。
同时，本标准与 DB45/T 848《地理标志产品 博白桂圆肉》（广西地方标准）形成紧密协同，其感官特征描述、理化指标范围均以该地方标准为基准，与地理标志产品品质要求保持一致，助力维护博白桂圆的地域品牌价值。
本标准在核心指标设定、检测方法选用、鉴别流程设计等关键环节，均与现行国家强制性标准、推荐性标准及地方特色标准深度契合，无任何冲突或矛盾内容，能够顺畅融入现有食品标准体系，为博白桂圆掺假快速鉴别工作提供合规、统一的技术依据，同时为食品安全监管、产业质量提升提供有力支撑。
12、 符合市场需求和创新需求的情况说明
本标准紧密贴合市场需求，针对博白桂圆市场掺假手段隐蔽化、鉴别方法碎片化、监管效率低下、消费者维权无据等痛点，通过明确感官鉴别与化学成分鉴别相结合的快速鉴别路径、统一掺假判定指标与操作流程，填补行业内博白桂圆专项掺假鉴别标准空白，适配监管部门现场快速筛查、企业原料质量把控、消费者自主辨别真伪的实际需求。​
在创新方面，融入“分层鉴别”技术逻辑，将无需仪器的感官鉴别（外观、气味、手感等）作为基础筛查手段，满足基层监管、市场摊贩等场景的快速鉴别需求；将精准化的化学成分检测作为确认手段，解决复杂掺假场景下的定性定量难题，形成“快速筛查 - 精准验证” 的高效鉴别体系。同时，创新整合地理标志产品特性（如 DB45/T 848 规定的总糖、水分指标）与掺假鉴别技术，使标准既符合地域产品品质特征，又能精准识别“以次充好”“非博白桂圆冒充” 等掺假行为，推动博白桂圆产业从“事后维权”向“事前预防”的质量管控模式升级，为特色农产品掺假鉴别领域提供可复制的“感官+理化”双维度规范与创新范式。
13、 重大分歧意见的处理经过和依据
无
14、 贯彻标准的要求和措施建议（包括组织措施、技术措施、过度办法等）
1、组织措施：建议由广西物品编码与标准化促进会牵头，联合广西壮族自治区产品质量检验研究院等起草单位，成立标准宣贯工作组。制定详细的宣贯计划，组织开展面向全区桂圆生产企业、加工企业、经销商、行业监管部门、检验检测机构等相关单位的标准宣贯培训活动，重点解读鉴别方法、判定原则和操作流程，确保相关人员准确理解和掌握标准要求。
2、技术措施：组织技术专家团队，为生产企业、市场监管部门及检验机构提供技术指导和咨询服务。帮助相关单位根据标准要求建立快速鉴别流程，配置必要的检测设备，解决在标准实施过程中遇到的技术难题。同时，鼓励开发便携式快速检测工具和智能识别系统，提升鉴别效率和准确性。
3、过渡办法：建议标准批准发布后，设置3个月的过渡期。在过渡期内，生产企业、销售企业和检测机构可根据标准要求逐步调整鉴别流程和管理方式，行业监管部门加强对相关单位的指导和帮扶，不进行严格处罚。过渡期结束后，全面按照标准要求进行产品鉴别和市场监督，对不符合标准要求的产品责令下架整改，整改仍不合格的，依法依规进行处理。
4、配套管理办法：制定与本标准相配套的监督检查管理办法和产品质量抽检制度。明确行业监管部门的监督检查职责、检查频次、检查内容和处罚措施，定期组织开展博白桂圆产品质量专项抽检工作，及时公布抽检结果，引导企业规范经营，保障市场产品质量安全和消费者权益。
15、 其它应予说明的事项。
无

注：如果上述内容的某项对某一标准项目不适用，应在相应标题下写“无”或在编制中予以说明。
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