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一、编制工作简况
1.1任务来源
根据湖南省市场监督管理局2020年下达地方标准制修订项目增补计划的通知，索引号：430500/2020-640740，项目名称为《八月瓜果茶加工技术规程》。
1.2项目承担单位
负责起草单位：湖南省林业科学院，湖南竞博食品科技有限公司。
1.2.1湖南省林业科学院
湖南省林业科学院具有完善的工作平台，目前已有多个省部级专业研发平台：“油料能源植物湖南省工程实验室”（2011）、“湖南省生物柴油工程技术研究中心”（2007）和“国家林业局南方油料能源植物工程技术研究中心”（2014）；两个示范基地：“国家林业局林油一体化示范基地”（2012）和省级引智示范基地“木本能源油料植物拟生态高效栽培”（2013），相关协作平台有国家油茶工程技术研究中心、湖南省重点实验室等省部级平台10余个。
本项目课题组木本资源利用研究所为湖南省林科院二级机构，拥有省级工程中心和工程实验室各一个。该所以服务于国家、地方能源安全和生态环境安全为出发点，重点研究非食用油料植物资源收集、培育、油脂基能源产品的清洁转化以及林业剩余物制备生物质成型燃料工艺与技术，承担了一系列国家级重大项目（包括“863”、国家自然科学基金、“948”、国家科技攻关、国家科技支撑和国家发改委产业化专项等）、和省部级项目，通过项目的实施也取得了一系列阶段性研究成果：鉴定相应成果11项（均达国际国内先进水平），审定行业标准2项，建立能源产品企业标准2项，获得新品种审定11个，申报专利16项（其中11项已获授权，编写著作3部，参编著作1部，发表相关论文100多篇。获得国家科技进步二等奖1项、湖南省科技进步一等奖1项、省部级科技进步二等奖3项，三等奖6项。通过集成与推广示范，良种推广辐射40万亩，培育良种苗木4000万株，建立了产能3000吨/年的原料广适性生物柴油生产装置，产生了显著的经济、社会和生态效益。
1.2.2湖南竞博食品科技有限公司
湖南竞博食品科技有限公司位于蓝山县塔峰镇东侧村（气调冷链物流园内），是2018年6月注册的私营股份企业。主要经营范围：森林食品研发、生产、加工销售，包括茶果、饮品、粮油、药材销售等。
自2014年以来，我公司开始从我县山区引种驯化八月瓜。经过几年培育，成功选育出了适宜栽培发展的优良品种，现已在所城镇、浆洞瑶族乡、塔峰镇、祠堂圩镇等地新建八月瓜有机栽培基地1000余亩，计划到2020年达到6000亩的种植面积。同时，计划在全县适宜乡镇进行推广栽培，并将八月瓜开发成具有保健功能的果茶和高档西餐果酱、高档果籽食用油等产品，将八月瓜打造成为我县有机特色农产品名片，形成八月瓜产业化规模，推动我县网络电商发展，助力我县产业扶贫和经济发展，实现农民增收、企业增效、财政增税。
1.3标准制定的目的和意义
八月瓜，学名三叶木通,是木通科木通属藤本植物，是国家重点保护和开发的中药材之一。药食兼用，根、茎、叶、花、果、籽、果皮可加工中药。药用历史悠久，始载于《神农本草经》，具有清心火、利小便、通经下乳功效；还对食道消化系统炎症和癌肿、乳腺癌、肺癌、肝癌、高血压、高血脂等有预防和治疗功效。食用价值高，既可鲜食也可加工成果酱、果胶、果汁、果酒、果茶，果籽油不仅是良好的保健食用油，还可提炼成高级保健精油。
八月瓜在我国具有悠久的食用历史，《新修本草》、《食疗本草》和《图经本草》中均有八月瓜食用的记载；据地方志的记载表明我国安徽、贵州和广西部分地区有着长期食用的习惯，事实上我省许多地方的老百姓也有食用野生八月瓜的传统与习俗；同时，《中国植物志》及其大量的文献资料也表明八月瓜具有良好的食用价值；并且急性毒理实验结果也证明八月瓜属于实际无毒型。
目前，我省尚无八月瓜资源领域的标准，极大限制了新兴产业的发展。本课题组联合湖南竞博食品科技有限公司率先启动了八月瓜资源特色食品标准的制定。该标准意义重大，不仅起到了充分开发和利用野生八月瓜资源，规范八月瓜的鲜果市场，促进八月瓜一二三产业融合与协调发展的效果，还可探索一条适宜我省中高山区产业扶贫与科技扶贫相结合的新路，实现精准扶贫的效果。
1.4项目主要参加单位和人员分工
本标准编制单位为湖南省林业科学院和湖南竞博食品科技有限公司。项目参加人员具有多年从事林产资源开发和推广经验，熟悉林产品的发展趋势和动态，能够把握本项目中八月瓜及其衍生产品生产的关键技术和生产环节。
参加标准的起草人及其承担的工作任务见表1。
表1 标准起草人及承担的工作
	姓名
	性别
	年龄
	职务/职称
	业务专业
	为本项目工作时间（%）
	所在单位
	任务分工

	张爱华
	男
	38
	副研究员
	应用化学
	80%
	湖南省林业科学院
	项目主持

	黄远军
	男
	48
	董事长
	林学
	80%
	湖南竞博食品科技有限公司
	产品开发

	肖志红
	男
	46
	研究员
	生物质能
	80%
	湖南省林业科学院
	工艺开发

	刘琦
	男
	44
	工程师
	油脂化学
	80%
	湖南省林业科学院
	工艺规划

	邱建庭
	男
	39
	工程师
	林学
	80%
	湖南竞博食品科技有限公司
	工艺规划

	李培旺
	男
	43
	研究员
	林木育种
	80%
	湖南省林业科学院
	数据统计

	李力
	女
	45
	高工
	森林培育
	80%
	湖南省林业科学院
	财务管理

	李党训
	男
	52
	研究员
	经济林
	80%
	湖南省林业科学院
	试验验证

	吴红
	女
	35
	助研
	生物质能
	80%
	湖南省林业科学院
	数据统计

	王昊
	男
	31
	助研
	生物质能
	80%
	湖南省林业科学院
	分析测试


1.5主要工作过程
依据《中华人民共和国食品安全法》及《国家卫生计生委办公厅关于进一步加强食品安全标准管理工作的通知》要求，《八月瓜果茶加工技术规程》严格按GB/T1.1《标准化工作导则第1部分：标准的结构和编写规则》要求进行起草。
起草小组根据拟定的工作进度，查阅、收集国内外相关基础标准和各类水果食品安全国家标准及技术资料，深入相关生产基地调研，了解和熟悉八月瓜种植技术及田间管理流程、八月瓜果茶的制备工艺及装备。通过调研和讨论，确定了标准的适用范围和八月瓜、鲜八月瓜和八月瓜果茶的定义；同时，收集相关野生或栽培的鲜八月瓜及其制备的八月瓜果茶进行品评和检测，并汇总了起草单位自2016年以来八月瓜样品的检测数据，通过对上述检测数据的统计分析，确定了标准拟制定的各项指标限值。在上述各项工作基础上，经过分析整理，形成了标准草案及编制说明。
本标准与现行法律法规和强制性标准一致。本标准为食品安全产品标准，其污染物限量、真菌毒素限量、微生物限量、农药残留限量等相关要求严格遵循并直接引用国家食品安全标准的规定。
本标准编写过程中未出现重大意见分岐。
标准草案向食品监管及检验机构征求意见进行文字描述修改，后经专家评审，按湖南省地方标准最新格式进行了修改。
二、标准的制定原则
（1）本标准按照GB/T1.1-2009《标准化工作导则第1部分：标准的结构和编写》给出的规则进行编写。
（2）本标准制定坚持“先进性、实用性、统一性、规范性”的基本原则，根据我省八月瓜产业发展的实际情况，参考国家及其他相关茶产品安全标准，采纳适用指标，注重标准的适用性和可操作性。
三、确定各项技术内容的依据
3.1适用范围
本标准规定了八月瓜果茶及其加工过程中的涉及的术语和定义、基本组成和主要理化参数、质量、检验方法、检验规则、储存、包装和运输的要求。
本标准适用于以八月瓜为原料干制生产的果茶。
3.2术语与定义
（1）八月瓜Holboellia latifolia Wall.
木通科木通属三叶木通物种在野生或人工种植条件下的成熟果实。八月瓜呈长圆形，直或弯曲，成熟果实的果皮为灰色或淡紫色或淡粉色，有不同程度的锈斑，并沿腹缝线开裂，果肉白色、多汁，内含种子量多, 扁椭圆形, 红棕色。
（2）鲜八月瓜 Fresh Holboellia latifolia Wall.
采摘收集后未经任何加工的三叶木通成熟果实。
（3）八月瓜果茶Holboellia latifolia Wall. fruit tea
以鲜八月瓜为原料，经挑选、清洗、切片、杀青、干燥等工艺制成的茶品。
3.3规范性引用文件
直接引用及参照的相关标准见表2。凡是引用文件，其最新版本适用于本文件。
表2引用相关文件
	序号
	标准号
	标准名称

	1
	GB 2761
	食品安全国家标准食品中真菌毒素限量

	2
	GB 2762
	食品安全国家标准食品中污染物限量

	3
	GB 2763
	食品安全国家标准食品中农药最大残留限量

	4
	GB5009.3
	食品安全国家标准食品中水分的测定

	5
	GB 5009.4
	食品安全国家标准食品中灰分的测定

	6
	GB 5009.7
	食品安全国家标准食品中还原糖的测定

	7
	GB5009.11
	食品安全国家标准食品中砷的测定

	8
	GB 5009.12
	食品安全国家标准食品中铅的测定

	9
	GB 5009.15
	食品安全国家标准食品中镉的测定

	10
	GB 5009.86
	食品安全国家标准食品中抗坏血酸的测定

	11
	GB 5749
	食品安全国家标准生活饮用水卫生标准

	12
	GB 14881
	食品安全国家标准食品生产通用卫生规范

	13
	GB/T 191
	食品安全国家标准包装储运图示标志


3.4标准主要技术内容确定的依据
八月瓜果茶加工技术总体流程如下：
鲜八月瓜→挑选→清洗→沥干→切丁→杀青→干燥→包装→八月瓜果茶产品
3.4.1挑选
新鲜八月瓜置于流动工作台，通过人工挑选，剔除虫噬果实、霉变果实、腐烂果实和病变果实。经实践生产发现，非良果对茶产品的影响比较大，导致八月瓜果茶的气味明显偏差、色泽偏淡。并且经实际操作，连续30批次人工挑选，良果率大于99.5%，因此，本标准规定挑选环节鲜果良果率≥99.5%。
3.4.2清洗、沥干
新鲜八月瓜在生长过程和运输过程中会在表面残留大量灰尘和表皮磨损氧化后的胶质。经实验发现八月瓜果在清洗设备中经水浸泡5～10min，再经0.2MPa高压清洁水冲洗，可有效去除鲜果表面泥土、灰尘和氧化后的胶质。如果继续增加浸泡时间会导致果实的吸水，增加后续处理的能耗，并且水压增大会破坏果实表皮，减小起不到冲击杂质的效果，因此，本工艺环节确定采摘后果实经水浸泡5～10min，再经0.2MPa高压清洁水冲洗。
3.4.3切丁
通过实验发现，切丁的大小会影响八月瓜果实中的种子在果茶中的含量，切丁越小，种子破损严重，掺入果茶中的量越大，造成果茶的口感偏差，涩感加重；切丁过大会降低种子在果茶中的含量，造成果茶的口感清香度降低。为了保持种子在果茶的含量在30%左右，经试验，碎丁规格3～6mm2正好符合本要求。同时本标准为了提高果茶的外观度，设定碎丁的合格率≥98%。
3.4.4杀青
满足工艺要求的八月瓜碎丁进入杀青设备灭酶杀青，破坏或钝化果丁中生物酶活性，杀青温度严格控制100～105℃，时间控制在5～10min。杀青后迅速铺展降温、沥水，厚度≤1cm，凉至无明显水渍。
3.4.5干燥
杀青后八月瓜丁干燥遵循先低后高、逐渐升温的原则。一般干燥初期温度35～40℃，干燥时间控制在9～10小时；干燥中期40～55℃，干燥时间控制在7～8小时；干燥后期55～70℃，干燥时间控制在2～4小时，总体干燥时间在20小时以内，干燥后水分不高于10%。达到工艺要求后的果丁转入封闭干燥房中冷却降至室温后即可。
3.4.6包装
干燥、冷却后的八月瓜果丁，经检验水分不超过10%，达到工艺要求后再利用包装设备包装成成品，包装过程严格遵守茶叶包装通用技术要求。
3.5感官要求
随机抽取了具有代表性的鲜八月瓜和干制八月瓜样品各30批次，分别取一定量的每批样品试样，于洁净的白瓷盘中，置于自然光明亮处，用肉眼观察其外观、色泽和质地，清洁后嗅其气味。确定了鲜八月瓜和八月瓜干制果茶的感官指标要求，见表。
表3感官要求
	项目
	指标
	检验方法

	
	鲜八月瓜
	八月瓜果茶
	

	状态
	鲜果、无损伤、霉变和腐败
	块状、片状、条状、颗粒状等，无霉变、腐败
	取适量样品置于洁净的白色盘内，在自然光下观测色泽、状态和杂质，问其气味。

	色泽
	具有产品应有的色泽：灰色或淡紫色或淡粉色
	具有产品加工后应有的色泽
	

	气味
	具有产品应有的气味，无异嗅、异味
	

	杂质
	无正产视力可见外来异物
	


3.6相关理化指标
3.6.1水份限量
由于八月瓜是肉质浆果，为了保持其新鲜水果固有的特性、风味和品质，防止产品在包装、运输、贮存等保质期内因为果皮水分的丧失而变质，因此将果皮中的水分限量列入我省八月瓜食品安全地方标准制定范围。汇总138份样品检测结果，所有138份鲜果果皮中水分含量均大于65g/100g,故将果皮中的水分限量设定为≥65g/100g。
3.6.2营养指标
八月瓜作为鲜果特性的主要营养成分包括总糖和维生素C。也是消费者重点关注的主要成分。因此制定了八月瓜鲜果中总糖和维生素C的含量低限要求。
本课题组分析了全省不同地域、不同气候条件、不同土壤条件下的八月瓜样品138份，其中野生收集86份，人工种植52份。结果表明营养不同样品间营养成分有一定的差异，但总体的变化差异不大。同时，也对不同批次的干制八月瓜样品对其水分和总灰分的测定。根据测定结果，故将鲜食八月瓜和干制八月瓜的理化指标限量作如表4限制。
表4营养指标
	项目
	指标
	检验方法

	
	鲜八月瓜
	八月瓜果茶
	

	水分(g/100g)                  
	≥65
	[bookmark: _GoBack]≤10
	GB 5009.3

	还原糖（%）
	≥8
	—
	GB 5009.7

	维生素C（mg/100g)
	≥20
	—
	GB 5009.86

	总灰分(g/100g)                 
	—
	≤8.8
	GB 5009.4


3.6.3真菌毒素限量
微生物限量符合国家相关要求，其真菌毒素限量按GB 2761 《食品安全国家标准食品中真菌素限量》执行。
3.6.4污染物限量
污染物限量按照GB 2762《食品安全国家标准食品中污染物限量》规定，根据GB 5009.12《食品安全国家标准食品中铅的测定》、 GB 5009.15《食品安全国家标准食品中镉的测定》和 GB 5009.11《食品安全国家标准食品中砷的测定》的方法对鲜八月瓜和八月瓜干制果茶的铅、镉及其总砷进行测定，并根据检测结果，规定了本标准中鲜八瓜和八月瓜干制果茶污染物的限量值（表5）。
表5污染物限量
	项目
	指标
	检验方法

	
	鲜八月瓜
	八月瓜果茶
	

	铅(以Pb计)/(mg/kg)  
	≤0.1
	≤4.5
	GB 5009.12

	镉(以Cd计)/(mg/kg)  
	≤0.05
	≤0.4
	GB 5009.15

	总砷(以As计)/(mg/kg) 
	≤0.05
	≤0.4
	GB 5009.11


3.6.5农药残留限量
考虑到我省八月瓜基本是野生、半野生、仿野生的状态以及八月瓜人工种植区域的良好生态环境，八月瓜病虫害极少发生，以及生长过程中目前均未使用任何农药的现实状况。本标准对鲜八月瓜和干制八月瓜的农药残留拟暂不做具体限量规定，但应符合按GB 2763《食品安全国家标准食品中农药最大残留限量》及国家有关规定和公告执行。
3.6.6包装、运输过程和卫生要求
包装、运输过程应符合GB 14881 《食品安全国家标准食品生产通用卫生规范》的规定。
四、标志、标签
包装储运图示标志应符合GB/T 191规定。
五、采用国际标准和国外先进标准的程度，以及与国际、国外同类标准水平的对比情况
本标准未采用国际标准和国外先进标准。国内和我省也无八月瓜果茶加工技术规程相关标准。
六、与有关的现行法律、法规和强制性国家标准、行业标准的关系
（1）遵循《中华人民共和国标准化法》、《中华人民共和国森林法》等法律、国家林业局《林业标准化管理办法》、《林木种苗质量监督管理规定》和农业部《农产品质量安全法》、《无公害农产品管理办法》等部门规章。
（2）本标准中计量单位采用法定计量单位。
（3）本标准的格式，编制和表达方法，按国家标准的要求制订。
七、重大分歧意见的处理经过和依据
本标准是项目组在开展市场和生产调研以及查阅、收集现有标准、权威论著和技术资料的基础上，充分借鉴现有的科技成果及成功经验，充分调研和试验验证后形成了标准草案，在广泛征求国内相关专家、生产和管理人员的意见，逐步修改和完善而成。
八、贯彻标准的要求和措施建议(包括组织措施、技术措施、过渡办法等内容)
建议在本标准颁布后，及时组织有关县市标准管理部门，广泛宣传八月瓜果茶加工技术规程，同时举办由科研、生产单位参加的有关本标准实施培训班，促进该标准技术推广应用，使当地林农了解本标准中相关的技术指标和参数，并熟练掌握加工技术方法，保障本标准在我省主要八月瓜种植区顺利实施，从而促进我省八月瓜产业的健康有序发展。
九、废止现行有关标准的建议
无。
十、其他应予说明的事项
无。
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