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[bookmark: _Toc273177611][bookmark: _Toc273177612][bookmark: _Toc183883215]一、工作简况
1、目的意义
[bookmark: _Toc183883216][bookmark: _Toc273177613]柑橘是我省的大宗水果，2019年我省柑橘面积570万亩，产量528.6万吨，均居全国前列，柑橘生产加工已成为解决“三农”问题与精准扶贫的重要产业。我省柑橘产业以宽皮柑桔为主栽品种，鲜食为主、销售压力大、附加值低，柑橘加工比例仅为5%-10%，发展柑橘深加工是解决农户柑橘出路、提高柑橘附加值、为农户增收的有效途径。
白兰地（Brandy）是一种由水果发酵、蒸馏而成的水果酒，常用葡萄、苹果、樱桃等水果酿制，为保有其风味、芳香与特性，一般蒸馏酒精度低于95%。世界各国都出产白兰地,其中以法国南部干邑的最为出名，称为 “白兰地之王”。白兰地是一种高雅、庄重的美酒，影响葡萄白兰地质量的因素主要有葡萄品种和质量、蒸馏设备和方法、储藏条件和时间等。在诸多影响因素中，白兰地在橡木桶中的贮藏时间是其分级的重要依据。一般来说，白兰地在橡木桶中贮存时间越长，质量就越好。在国际上，白兰地的分级一般是根据酒龄划分的，具体的等级界定方法，不同的国家有不同的规定。湖南省农产品加工研究所早在2000年即以柑橘为原料，采用优良菌株接种控温发酵及两段式夏朗德壶式蒸馏技术，开发了风味独特、优雅柑橘品种香和浓郁橡木香、醇香持久、营养丰富的柑橘白兰地系列产品。此技术和产品先后获得国家科技进步二等奖、省科技进步三等奖，应用于石门夹山酒业开发有限公司、湘西苗凤凰农业科技发展有限公司、湖南施韵酒业有限公司等企业。
柑橘在贮藏过程中易受到青霉菌、链格孢霉菌等病原微生物污染，产生并积累展青霉素、橘青霉素、链格孢霉毒素等真菌毒素；同时柑橘汁中果胶含量高，发酵原酒和蒸馏酒中存在甲醇含量超标与氨基甲酸乙酯含量高的风险。现有的白兰地和蒸馏酒标准仅对品质和安全指标进行了限定，没有相关技术规范来指导柑橘白兰地的生产，缺乏统一的技术规程导致产品的品质难以保证。因此，迫切需要制定《柑橘白兰地加工技术规程》来规范柑桔白兰地的加工生产，提高产品安全与质量。技术规程实施后将指导我省柑橘白兰地加工，有效提升我省柑橘加工能力，促进柑橘产业的健康发展。
2、任务来源、承担单位
[bookmark: _GoBack][bookmark: _Toc273177616]根据湘市监标函〔2022〕4 号“湖南省市场监督管理局关于下达2022 年第一批地方标准制修订项目计划的通知，下达了“柑橘白兰地加工技术规程”制定任务。该标准制定由项目承担单位湖南省农产品加工研究所牵头，新宁县润杰农业开发有限公司参与起草，由湖南农业标准化技术委员会归口。起草组自2022年1月以来多次召开会议，先后讨论了标准的起草原则、框架、基本内容等，在起草时遵照《食品安全法》及其实施条例等国家相关法律法规的要求进行工作。
[bookmark: _Toc273177617]二、编制原则
在编制本标准的过程中，标准的起草规则遵循GB1.1《标准化工作导则 第1部分：标准文件结构和编写》的有关要求。本标准制定遵循以下原则：
1、科学性原则
在制定本标准之前，标准的起草单位已经进行了多年的实验研究，标准所涉及的技术要求、工艺参数和品质参数的制定都有详实可靠的研究数据来支持，所以本标准是相关研究成果的集中体现。同时，本标准中技术要求依据相关国家标准及企业生产实际工艺技术要求。                        
2、指导性原则
本标准的制定必须适应湖南省柑橘产业的发展要求，标准的加工方法是针对湖南目前企业生产设备和技术基础条件研究出来的，对保证柑桔白兰地的品质具有指导作用。
3、可操作性原则
本标准确定的技术方法、工艺参数是通过柑橘白兰地加工的实践研究出来的，加工方法简单，劳动强度轻，设备容易操作，初中以上文化程度的员工都能掌握。
三、标准编制过程
自2021年10月开始项目研究到现在，本标准研究编制工作分为四个阶段，分别为：前期调研阶段、收集资料、起草技术规程、征求意见及送审阶段。
1、调研柑橘白兰地加工生产情况
2021年10～12月主要调研了新宁县润杰农业开发有限公司等企业柑橘白兰地的生产情况。调研涉及的内容为柑橘白兰地生产的原辅材料要求、设施、环境、卫生、工艺流程、生产技术要求、标志、标签、包装、贮存和运输。与企业负责人在就生产过程中如何加强卫生管理和产品质量监管进行了深入交流。通过调研，较全面掌握了柑橘白兰地的生产加工情况，为技术规程的制定打下了坚实的基础。
2、收集资料
为使制定的标准符合国家法律法规和国家标准与行业标准的要求，结合柑橘白兰地加工生产实际，编制组收集了GB/T 12947《鲜柑橘橙》、GBT11856《白兰地》、GB 8951《食品安全国家标准 蒸馏酒及其配制酒生产卫生规范》、GB 2757-2012《食品安全国家标准 蒸馏酒及其配制酒》等20多项国家标准和行业标准，经过综合整理和认真筛选，本标准中采纳了14项国家标准、1项行业标准，为标准制定提供了政策与技术依据。采纳情况如下：
GB/T 191    包装储运图示标志
GB/T 317    白砂糖
GB 2760    食品安全国家标准  食品添加剂使用标准
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 5749     生活饮用水卫生标准
GB 7718    食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 8951    食品安全国家标准 蒸馏酒及其配制酒生产卫生规范
GB/T 11856  白兰地
GB/T 12947  鲜柑橘
GB 14881   食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范
GB 19298   食品安全国家标准  包装饮用水
GB 31621   食品安全国家标准  食品经营过程卫生规范
GB 31639   食品安全国家标准  食品加工用酵母
T/CBJ 4102  橡木桶
JJF 1070    定量包装商品净含量计量检验规则
国家质量监督检验检疫总局[2005]第75 号令《定量包装商品计量监督管理办法》
3、起草技术规程
在查阅大量的文献资料、加工生产调研等工作基础上，根据标准规定的内容和格式编写完成《柑橘白兰地加工技术规程》标准草案，现形成征求意见稿。
4、征求意见及送审阶段
以湖南省农产品加工研究所为牵头单位，新宁县润杰农业开发有限公司为参与单位，共同制定本标准。双方通过内部讨论，结合多年来柑橘白兰地加工技术的研究成果，咨询专家意见，在GB/T 1.1《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》的指导下，形成了《柑橘白兰地加工技术规程》地方标准的征求意见稿。
根据征求意见进一步完善征求意见稿，召开标准专家审查会，再根据专家意见形成标准报批稿，送湖南省市场监管局报批。
四、标准主要技术内容的确定依据
1、术语和定义
规定了下列术语和定义适用于本标准。
参考GB/T 11856《白兰地》中白兰地的定义，规定以以柑橘为原料，经清洗、榨汁、发酵、蒸馏、橡木桶陈酿及调配而成的柑橘蒸馏酒。 
2、原辅料要求
柑橘：柑橘应新鲜、成熟适度、风味正常、无病虫害、无霉变，产品质量、污染物限量、农药最大残留限量应符合《GB/T 12947  鲜柑橘》、《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》的有关规定。经过前期行业调研和实验室研究结果表明，湖南主产区的柑橘品种均可加工，如石门、洞口、安化、永州的蜜橘，湘西和怀化的椪柑，新宁和郴州的脐橙，麻阳和永兴的冰糖橙。
辅料：白砂糖应符合《GB/T 317-2018白砂糖》的规定，其他食品原辅料应符合相应的食品安全标准和有关规定。
食品添加剂：生产过程中使用的食品添加剂质量应符合相关食品安全标准规定，食品添加剂的使用应符合《GB 2760 -2014食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》的相关规定。
加工用水：应符合《GB 5749-2006生活饮用水卫生标准》的规定，调配降度用水应符合《GB 19298 食品安全国家标准 包装饮用水》的规定。
3、加工环境和要求
加工人员、环境、车间、设施、生产设备及卫生控制应符合《GB 14881-2013食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》和《GB 8951 食品安全国家标准 蒸馏酒及其配制酒生产卫生规范》的规定。
4、柑橘白兰地加工技术要求
（1）原料要求
根据调研，企业对于柑橘白兰地加工原料的品种及成熟度未做具体要求，均可进行加工。但是在柑橘贮藏过程中易受青霉菌、链格孢霉菌等病原微生物污染，引起展青霉素、橘青霉素、链格孢霉毒素等真菌毒素超标，因此要剔除腐烂果、病虫果、生果及畸形果，同时剔除外来杂物等。
（2）磨油
根据前期研究表明，柑橘精油具有抑菌作用，会抑制和延迟酵母酒精发酵的启动，导致杂菌的污染概率提高。因此需采用转鼓式磨油机进行磨油处理，磨油的同时开放喷淋水，将磨出的油冲洗下来，流入接料斗内。喷淋水的用量应与果实加料量和分离量相适应，与出油量有关。一般每吨柑橘果实用水50千克。喷淋水要循环使用，当喷淋水中因含有较多果胶或沉淀物而变浑浊和黏稠后，应放掉一部分，补充新水，并调节pH 值在7.5～8。
（3）榨汁
根据前期研究和企业调研，柑橘榨汁宜采用杯式或切半榨汁机压榨机。杯式榨汁机可以将果实瞬时分成了果汁、皮精油、果皮和果肉渣4 部分，分离比较彻底，出汁率高，果汁品质好。杯式榨汁机可以压榨所有种类的柑橘果实，对较软的甜橙和宽皮柑橘也可以压榨。切半榨汁机可以减少果皮精油、果肉及果渣的带入，但是不宜压榨偏平和较软的果实，如宽皮柑橘和贮藏果。
（4）发酵
根据前期研究表明，柑橘果实中可溶性固形物含量一般在100 g/L～150 g/L，从成本角度考虑不能满足发酵酒度的要求，因此需要根据果实含糖量及酒度要求加入相应的白砂糖。以1.7 g/L糖生成1度酒精计算，加入白砂糖充分发酵后柑橘酒的酒精度为10% ～ 12%。考虑生产中的成本，发酵基料糖度为190 g/L～230 g/L，添加量不超过10%。
接种活性干酵母0.2 g～0.4 g/Kg，加入少量纯净水在35℃下活化30 min，加入发酵罐中进行发酵。由表1可以看出，21 ℃发酵的脐橙酒“后苦味”物质含量相对较低，花香、果香和草本香味更浓郁，品质最佳。结合实践经验和试验结果，发酵温度20℃ ～ 25℃较为适宜。每天测定含糖量和酒精体积分数，直至酒精发酵结束得到柑橘原酒。
表1 不同发酵温度对脐橙酒的品质的影响
	指标
	发酵温度/℃

	
	15 ℃
	18 ℃
	21 ℃
	24 ℃ 
	27 ℃

	发酵时间（d）
	12
	10
	9
	8
	6

	酒精度（%vol）
	10.90±0.16d
	10.96±0.19c
	11.24±0.16b
	11.30±0.10a
	11.32±0.14a

	总糖（g/L）
	5.20±0.10a
	5.11±0.03b
	5.03±0.05c
	4.91±0.08d
	4.84±0.09e

	总酸（g/L）
	8.68±0.01d
	9.07±0.07c
	9.36±0.09a
	9.23±0.03b
	9.41±0.25a

	总酚（mg/L）
	327.33±0.58a
	329.1±1.89a
	337.02±8.11a
	339.41±7.04a
	340.67±9.11a

	总黄酮（mg/L）
	169.23±6.44b
	174.55±6.56b
	176.20±3.80b
	174.91±1.43b
	189.32±5.30a 

	香气成分（μg/L）
	104156.71
	150261.35
	141346.53
	128529.5
	113203.42


（5）澄清分离
根据前期研究和企业调研，柑橘原酒中含有色素、黄酮、蛋白质、果胶、果肉等多种物质，易发生浑浊沉淀，因此酒精发酵结束采用自然澄清结合澄清剂对原酒进行澄清，澄清剂可以使用膨润土、高龄土、明胶、壳聚糖等澄清剂。澄清后倒罐分离。
（6）蒸馏
采用壶式或塔式蒸馏器对澄清后的原酒进行液态法蒸馏，宜采用二次或多次蒸馏，获得高酒度蒸馏酒。根据前期研究和企业调研，各企业具体蒸馏工艺因各自蒸馏设备的差异而不同，具体包括蒸馏温度、蒸馏压力、馏酒速率、冷凝水流量及掐头去尾量。
（7）橡木桶陈酿
将蒸馏后的柑橘酒装在橡木桶中在地窖内静置存放，橡木桶应符合T/CBJ 4102 的规定，酒液贮藏参照GB/T 11856 执行，陈酿期间需关注酒体的变化，基本陈酿时间为2年以上，具体陈酿时间受陈酿条件和容器而异。待酒体老熟，澄清、透亮，醇厚绵柔即可灌装。
（8）调配和灌装
根据产品标准对其酒精度、色泽等进行微调，经过滤后灌装。
五、技术规程与有关现行法律、法规和强制性标准的关系
本技术规程编制所选择的标准都是我国目前已经颁布实施的，与有关的现行法律、法规和强制性标准没有冲突。
六、重大分歧意见的处理经过和依据
本技术规程前期对湖南省柑橘白兰地行业进行了充分的调研，在加工技术要求方面开展了广泛的征询，取得了较为一致的意见。标准征求意见稿面向典型性企业及其他相关单位等广泛征求意见。本技术规程制定过程中无重大分歧意见。
七、贯彻标准的要求和措施建议
编制的柑橘白兰地加工技术规程，参考了国内外白兰地生产的技术要求，结合了湖南省柑橘白兰地加工企业生产实际，可操作性强，按照规程规定的技术要求进行加工，可有效地规范湖南省内柑橘白兰地加工企业，提高产品质量水平。建议将技术规程尽快推广应用，加大本规程的宣贯，同时跟踪标准执行情况，规范和指导我省的柑橘白兰地加工，有效提升柑橘加工能力，促进柑橘产业的健康发展。

