        广西地方标准《地理标志产品  博白桂圆肉》

（征求意见稿）编制说明
1、 制定标准的背景

博白县系广西桂圆肉的主要产区，素有“中国桂圆之乡”的称誉。自古以来，博白民间就盛行加工桂圆肉，它以产量大，品质好，历史悠久驰名国内外，产品畅销全国各地，远销港澳地区，出口东南亚以及欧洲市场，深受消费者欢迎。
“博白桂圆肉”是桂圆肉中的佳品，有其独具特色的品质特征：在感官特征上，博白桂圆肉以其颗粒完整、干散、色泽黄亮、肉厚、糖分较多著称，泡开果肉呈梅花形，汤色微黄透澈，气味芳香、清甜可口、营养丰富而饮誉全球；经检验理化指标，博白桂圆肉比其他产地的桂圆肉总糖对比高4.8%，还原糖高11.8%，维生素C 高 791mg/kg，碳水化合物高2.9g/100g。，维生素K1高1.69mg/100g，地域特色非常明显。1991年，博白县就被定为国家优质龙眼生产基地；1993年在曼谷“93年中国优质农产品及科技成果设备展览会”上被评为银奖；1994年在“94年全国优质农产品郑州展销会”上被评为金奖；1996年被中华人民共和国农业部授予“中国桂圆之乡”的荣誉称号；2006年经广西农业厅审查合格，颁发“创建广西无公害水果生产示范基地县”证书；2009年获农业厅“第六届中国——东盟博览会广西农业成就展”殊荣；2010年博白桂圆肉的主要产区博白三滩镇又获广西区政府办公厅授予“一乡一业评比中三滩镇为广西桂圆之乡”荣誉称号。
大面积种植龙眼是博白县发展特色水果经济的主要手段，而龙眼加工则是增值的有效途径。博白县桂圆肉每百斤鲜果可产5公斤桂圆干，每公斤圆肉可增值16~20元以上。目前,全县有6万人1.2户从事桂圆肉加工工作，仅三滩镇就有600多户。近年来，博白县产桂圆肉20万公斤以上，产品远销国内及香港、新加坡、美国、日本、加拿大等国家和地区，桂圆肉的加工对增加农民收入，解决下岗职工再就业，促进地方经济繁荣作出了重大贡献。
博白桂圆肉虽然品质上乘，名声在外，但是在加工过程中也存在很多品质安全隐患，管理杂乱无章。近年来也因为没有统一的标准的标准而被全国各大城市的超市拒之门外，给广大企业的经济带来了很大损失。近年来，仿冒、假冒博白桂圆肉的违法案件不断增多，甚至来自越南、泰国、老挝等东南亚国家的桂圆肉，也假借博白桂圆肉进行包装。“博白桂圆肉”在国内外市场上正面临着被仿制和假冒的巨大风险，知识产权受到了严重侵犯，因此制定《地理标志产品 博白桂圆肉》广西地方强制性标准，保护好“博白桂圆肉”的知识产权，维护博白企业权益，促进地方经济的发展已势在必行。

二、制订标准的目的意义
根据以上情况制定本标准，首先,是为了完善“博白桂圆肉”生产企业规范化，引导企业适应市场（WTO）规则，适应国际市场竞争需要，使“博白桂圆肉”加工工艺在秉承传统加工工艺的基础上提升产品的品质，树立起自己的地方特色品牌走向全国的各大城市的。 其次, 制订博白博白桂圆肉标准，将分散的加工户以地理标志知识产权为纽带，以龙头企业为带动，促进我县地方经济发展，提高农民生活水平和维护社会稳定，具有十分重要意义。

三、标准制定任务来源
（一）本标准立项由博白县质量技术监督局提出，广西质量技术监督局批准，列入广西质量技术监督局《关于下达2011年第十三批广西地方标准制定（修订）计划的通知》（桂质监函[2011]925号）文件中。由博白县质量技术监督局等作为主要起草单位负责地方标准的研究编制工作。根据国家质检总局210年第136号公告要求本标准命名为《地理标志产品  博白桂圆肉》。
4、 标准编写遵循原则
1．本标准按照GB/T 1.1—2009 给出的规则起草标准编制，并遵循“先进性、实用性、统一性”的原则。
2．在制订标准时注重标准的可操作性，充分考虑生产企业以意见和建议；既要切实可行，有利于生产管理，具有可操作性，又要有利于标准推广应用；既要起到规范市场的作用，又要有利于产品质量的提高，市场竞争力增强。
3．博白桂圆肉标准应尽量贴近生产实际，既应保持的传统风味，又要有所独特、有所创新,同时也参考了相关法律法规，引用了现行有效的国家标准、行业标准。
5、 标准主要内容的确定
根据国家质检总局210年第136号公告要求，结合博白桂圆肉这一传统食品产业加工的情况，确定了本标准的理化指标和卫生指标。对“自然环境”博白桂圆树种植的品种、立地条件、栽培管理、采收时间和要求、加工场地及设备要求，尤其对加工技术规程及烘烤技术的工艺流程以及烘烤设备都作出具体要求。具体是以下几方面：
（一）范围
本标准规定了博白桂圆肉的地理标志产品保护范围、术语和定义、要求、试验方法、检验规则及标志、包装、运输和贮藏。和博白行政区域（见附录 A）范围内生产的桂圆肉。

（二）规范性引用文件
引用现行国家标准、行业标准，法规如下: 
B/T191     包装储运图示标志

GB2760      食品安全国家标准  食品添加剂使用标准

GB/T4789.2   食品卫生微生物学检验  菌落总数测定

GB/T4789.3   食品卫生微生物学检验  大肠菌群测定

GB/T4789.4   食品卫生微生物学检验  沙门氏菌检验

GB/T4789.5   食品卫生微生物学检验  志贺菌检验

GB/T4789.10  食品卫生微生物学检验金黄色葡萄球菌检验

GB/T4789.15  食品卫生微生物学检验  霉菌和酵母计数

GB/T5009.3   食品中水分的测定  

GB/T5009.8   食品中蔗糖的测定

GB/T5009.11  食品中总砷的测定

GB/T5009.12  食品中铅的测定

GB/T5009.13  食品中铜的测定

GB5749      国家标准生活饮用水卫生标准

GB6543      运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

GB7718      食品安全国家标准  预包装食品标签通则

GB/T12456   食品中总酸的测定

GB/T14881   食品企业通用卫生规范

GB/T17924   地理标志产品标准通用要求

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第75号令《定量包装商品监督管理方法》。
（三）地理标志产品保护范围
博白行政辖内。

（四）术语和定义
对博白桂圆肉作了统一解释

（五）博白桂圆树种植、采收时间、加工场地及设备、加工技术规程及烘烤等都作了相应的要求。产品质量主要是按照国家质检总局210年第136号公告要求订出。
六、标准制定过程

2010年国家质量监督检验检疫总局批准对“博白桂圆肉”为地理标志产品保护， 2011年《地理标志产品保护  博白桂圆肉》立项为广西地方标准后，对标准编写工作非常重视，我们成立了标准编写小组。在标准编写前编写小组采取了几方面的措施。首先，召开了加工企业座谈会，在加工技术、工艺流程上倾听企业的意见。其次，对博白桂圆肉的生产、销售实际情况，以及国内外桂圆肉生产现状、发展趋势和贸易情况进行调研分析；再次，专门走访桂圆肉主产区博白县三滩镇加工大户10户进行实地查看，了解桂圆肉加工技术规程和涉及到的技术参数以及食品安全要求等方面指标控制，听取企业技术人员对传统加工工艺技术特点的分析，特别针对加工桂圆肉的鲜果原料（广眼、石硖）进行分析。通过调研对收集资料的总结分析和检测结果的分析统计，以理化指标和卫生指标为重点力求科学合理，符合当地农产品特色。标准初稿形成后广泛征求企业和多次听取博白县水果办专家意见，根据企业提出的修改意见又进一步修改，现已完成《地理标志产品  博白桂圆肉》地方标准征求意见稿 。
博白县桂圆肉标准修订编写组
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