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一、 项目背景 

1、椪柑囊胞又称柑橘囊胞果肉或汁胞，俗称“粒粒橙”或“粒粒橙肉”；

在九十年代开始流行的一个柑橘类果实的加工品，是以柑橘类囊胞作为主要原料

的一种柑橘果肉。浙江省现有柑橘种植面积 170 万亩，年产量为 200 万吨。现有

的柑橘主要品种有：椪柑、胡柚、橙类、温州蜜柑和其它柑橘。柑橘囊胞是生产

粒粒橙、果粒橙饮料的优质原料。近年来果肉、果汁营养型饮料的畅销带动了果

肉、果汁型原料需求的急骤上升，资料显示，我国每年进口柑橘囊胞果汁约 100

万吨，国内需求十分旺盛。同时随着发展中国家经济实力的增强和人们生活水平

上升，柑橘囊胞的国外需求量逐年上升，衢州囊胞的国外销售量也占有较大的比

例，外贸出口市场空间巨大，前景良好。 

2、现行柑橘囊胞相关的标准有 GB/T13210-1991《糖水桔子罐头》、

QB/T1393-1991《桔子囊胞罐头》，上述两个标准虽然是关于桔子的产品标准，

但是罐头产品的标准，是按商业无菌要求进行生产，而现在生产的囊胞产品主要

是作为食品工业用原料使用，生产工艺有先杀菌后灌装、也有先灌装后杀菌的，

其微生物指标均不相同。先杀菌后灌装的产品微生物要求按 GB17325-2005《食

品工业用浓缩果蔬汁（浆）卫生标准》执行，先灌装后杀菌的微生物指标要求执

行商业无菌。因而现有的罐头标准不适用柑橘囊胞的产品。DB 33/ 3006 浙江省

《食品安全地方标准 食品工业用柑橘囊胞》的发布给浙江的囊胞生产带了新的

生机，但其主要是食品安全标准，质量指标尚待明确，以利于更好的指导生产。 

3、目前浙江省的柑橘囊胞生产企业都是执行的食品安全标准，质量指标自

行制订产品的企业标准。作为同一种产品，采用各自的企业标准，存在着因企业

标准的差异而导致的产品质量不一。为统一质量，规范生产，便利贸易，采用统

一的产品标准是现实的需要。同时众多企业分别制定同类产品的企业标准，在标

准的起草、审查、备案等方面均需耗费大量的人力、物力、财力；对浙江及衢州

的柑橘囊胞产品制订统一的团体标准，对浙江及衢州柑橘加工产业的发展，前移

把好食品质量安全的关口都具有积极意义。 

4、目前浙江囊胞果肉悬浮饮料的生产已初具规模，年均产囊胞半成品 1 万

多吨，囊胞饮料成品 15 万吨左右。衢州椪柑囊胞生产企业正常生产的约有 6 家，
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年产量 15000 吨，年销售额 1 亿，主要半成品生产厂家集中在衢州，成品生产厂

家集中在台州。该产品已开始在国内果肉市场上占有一定份额。 

5、从国内外柑橘加工业看，消耗橘果原料量最大的加工项目应该是柑橘果肉

的加工，而柑橘最适于的品种是甜橙，由于浙江甜橙产量很少，仅占 5%左右，

所以必须另辟蹊径。浙江主产的宽皮柑橘(特别是椪柑)，其囊胞圆整饱满，分离

容易，色泽艳丽，口感爽脆，特别适合于加工囊胞果肉饮料，所以衢州是加工囊

胞饮料的重要原料基地，可以预见，在国内果肉饮料市场，囊胞悬浮饮料是一种

能与甜橙肉抗衡的果肉饮料，将会是浙江及衢州柑橘加工业一个重要的发展方

向。椪柑的资源大市，发展为椪柑的效益大市，衢州的天然优势，蓄势待发。 

我国果肉饮料市场潜力巨大，目前果肉饮料年销售收入超过 80 多亿元，产

量持续稳定增长，近 20年增长 50 多倍，平均年增长率 21.8%，是食品工业中发

展最快的行业之一。国际果汁饮料回归天然、特色鲜明、必将成为饮料的发展方

向，囊胞果肉的市场前景十分喜人，近年的市场趋势也得到充分的证明。椪柑囊

胞的发展必将带动经济社会效益的显著增加，浙江西部地区及衢州的椪柑产业占

当地农业总产值的 50%左右，开展椪柑囊胞的加工对当地农村经济发展和农民收

入起着极为重要的作用。加强产学研的合作，提升集成囊胞果肉关键技术，形成

系列囊胞果肉生产技术标准、规范，提高产品质量，形成产品生产的标准化、规

模化，这将是解决浙江及衢州柑橘出路的一条重要而有效的途径，使浙江及衢州

柑橘产业上升到新的阶段。 

通过囊胞果肉生产工艺和质量的标准化，不断地技术创新，研发新的囊胞果

肉产品生产技术，提高囊胞果肉饮料生产的技术水平，促进囊胞果肉加工行业又

好又快的发展，为我国囊胞果肉饮料产业的规范做积极的示范。在囊胞果肉饮料

生产过程中积极实施标准化的管理方法，能够优化传统技术工艺，以及工艺参数

标准化，提高生产企业的卫生质量，促进囊胞果肉饮料生产的规范化，防止变质，

实现保鲜，延长囊胞果肉产品的货架期，使传统的囊胞果肉生产能够适应标准化

的要求，不断提高囊胞果肉的社会和自然属性，不断地满足人民的精神和物质需

求。如何实现衢州椪柑的增产、农业增效、农民增收、农村可持续发展，对衢州

椪柑产业的转型、升级提出了紧迫的现实需求，该标准的制定为规范衢州椪柑的

生产，食品产业的发展、促进消费升级、保障健康、做强做大衢州大健康产业，
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树立康养城品牌，增强人民大众对改革开放的获得感都具有重要的经济社会和生

态意义。 

二、项目来源 

根据 2019 年《衢州市衢江区高效生态现代农业标准化试点项目》工作

计划安排，《衢州椪柑囊胞》团体标准制订项目列入 2019 年衢州市食品加

工学会团体标准制定计划，由衢州市食品加工学会提出并归口，浙江科技

学院、浙江省标准化研究院、中国标准化研究院、衢州一粒志食品有限公

司等单位负责起草。  

三、标准制定工作概况 

1、标准制定相关单位及人员 

1.1、本标准牵头组织制订单位：浙江科技学院。 

1.2、本标准主要起草单位：浙江科技学院、浙江省标准化研究院、中国标准化

研究院、浙江三童食品有限公司、浙江金明生物科技有限公司。 

1.3、本标准参与起草单位：衢州市食品加工学会。 

1.4、本标准主要起草人：周爱珠、刘铁兵、邹剑铭、王立宏、李康、席兴军、

初乔、姚晗珺、应珊婷、陈子平、班兆军、方利明、朱银邦。 

2、主要工作过程 

2.1、前期准备工作。 

2.1.1成立标准项目工作组 

为实施浙江省高效生态现代农业产业链标准化试点项目，推进《衢州椪柑囊

胞》团体标准研制工作，确保高标准、高要求、高质量地完成标准起草工作任务，

根据 2018 年 10 月 13 日衢江质强区发[2018]1 号，关于印发《浙江省标准化战略

重大试点项目高效生态现代农业产业链标准化试点实施方案》的通知，本项工作

正式启动，2018 年 11 月项目各方研究了项目经费的使用计划，2019 年 3 月各项

目单位提出了标准研制的计划进度表，2019 年 7 月 17 日，衢州市食品加工学会

组织有衢江区市场监督管理局邹剑铭、罗媛、衢州市标准化研究院王丽英、衢州

市食品加工学会占立明、陈子平、舒建生等领导、专家及相关部门参加的，在衢

州市衢江区市场监督管理局 4 楼会议室召开了《衢州椪柑囊胞》团体标准立项评
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估论证会。 

标准起草单位浙江三童食品有限公司、浙江科技学院等介绍了标准制定立项

的必要性以及目的意义，适用范围和主要技术内容、与有关法律、法规和国家、

行业、地方标准的关系，说明了标准研制的进展、计划及保障措施，以及标准制

定预期的经济效益和社会效益，回答了与会人员的质询。 

经与会领导、专家对《衢州椪柑囊胞》团体标准立项讨论、质询，一致认为：

制定《衢州椪柑囊胞》团体标准，有助于合理利用资源，有助于体现高效生态现

代农业标准化项目的实施，为传统产业转型升级增添动力，提高衢州椪柑囊胞产

品的质量有积极作用。建议衢州市食品加工学会予以立项。通过全国团体标准信

息平台的公示备案后正式立项。 

2.1.2标准制定工作计划： 

表 1标准制定工作计划 

序号 时  间 工作内容 

1 2019、1、30～2、30 标准资料分析、样品采集  

2 2019、3、1～6、30 
样品数据分析、标准的起草、编制说

明撰写 

3 2019、7、1～9、30  数据、编制说明的完善 

4 2019、10、7～12、30 完成初稿、验收准备  

5 2020、1、3～2、5  验收、整改、完善、报批 

 

2.2、 标准研制  

2.2.1 收集了 GB/T 13210《柑橘罐头》、GB/T 12947《鲜柑桔》、GB/T 8210《柑

桔鲜果检验方法》、GB7101《国家食品安全标准 饮料》、GB/T16771《橙、柑、

桔汁及其饮料中果汁含量的测定》、GB 13210《糖水桔子罐头》、GB/T 21730

《浓缩橙汁》、GB/T 21731《橙汁及橙汁饮料》、GB/T 31326《植物饮料》、

GB/T 12143《饮料通用分析方法》、NY/T426《绿色食品 柑橘类水果》、NY/T290

《绿色食品 橙汁和浓缩橙汁》、NY/T290《橙汁胞等级规格》、QB 1393《桔子

囊胞罐头》、DB 33/ 3006 浙江省《食品安全地方标准 食品工业用柑橘囊胞》等

20 余个相关的国家、行业及地方标准和公开的技术文献与资料信息，进行研究
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分析。 

2.2 采集了衢州地区的柑橘囊胞及相关的同类产品，进行理化指标等方面的检测

比对分析研究，为质量检验参数的设置和技术指标的设定提供依据。 

2.3 依据 GB12695《食品安全国家标准 饮料生产卫生规范》、GB7101《国家食

品安全标准 饮料》、GB/T 13210《柑橘罐头》、GB/T 12947《鲜柑桔》、QB 1393

《桔子囊胞罐头》、DB 33/ 3006 浙江省《食品安全地方标准 食品工业用柑橘囊

胞》等与供应商进行原料椪柑的采购技术规范与质量要求进行交流，与杭州等地

消费市场的客户进行椪柑囊胞质量要求的交流探讨。 

2.4 依据 GB8950《食品安全国家标准 罐头食品生产卫生规范》、GB1886.235

《食品安全国家标准 食品添加剂 柠檬酸》、GB 2763《食品安全国家标准 

食品中农药最大残留限量》、GB/T317《白砂糖》、NY/T290《绿色食品 橙汁和

浓缩橙汁》、NY/T290《橙汁胞等级规格》、QB 1393《桔子囊胞罐头》、DB 33/ 

3006 浙江省《食品安全地方标准 食品工业用柑橘囊胞》、GB5749《生活饮用

水卫生标准》等要求与企业的生产、供应部门进行了交流讨论。 

2.5 在标准的起草过程中对标了国际、国内先进企业标准，通过对行业技术、规

模等影响较大的企业以及国内外高端客户的合同要求，在原料的采购上依据合同

的要求并采用 NY/T426《绿色食品 柑橘类水果》、NY/T290《绿色食品 橙汁和

浓缩橙汁》、NY/T290《橙汁胞等级规格》进行评价。 

2.6 产品基本要求的分析研究 

   原材料的选购必须符合国家、行业、地方及本团体的标准要求，从客户体验

角度出发，选用原料的感官、理化、微生物指标满足客户的要求；不得使用着色

剂、护色剂，不符合要求的拒绝收购。建立符合衢州市食品加工学会要求的产品

质量检验检疫设备和设施及人才队伍，关键点控制、环节检查，不合格的产品不

准出厂，让消费者买的放心、吃得安心。设置专人专线，处理客户疑问、投诉等

事项，并作 7 天内无理由退货的郑重承诺。 

四、标准编制原则、主要内容及确定依据 

1、编制原则 

1.1 标准本着先进性、科学性、合理性和可操作性的原则，充分考虑了衢州

地区团体标准制订的要求、编制理念和定位要求，遵循标准 “统一性、协调性、
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适用性、一致性、规范性”的原则进行编制。 

1.2 本标准按照 GB/T 1.1《标准化工作导则 第 1 部分：标准的结构和编写》

的规则进行编写； 

1.3 本标准确定主要技术指标时，综合考虑了衢州地区生产企业的实际状况、

用户的利益和行业发展的需求，寻求最大的经济、社会效益，充分体现了标准在

技术上的先进性和经济上的合理性及客户的需求愿望； 

1.4 标准的结构、格式等遵循 GB/T 1.1 给出的规则起草，本标准的制定为推

荐性标准； 

1.5 在标准的制定过程中参考了衢州地区椪柑囊胞行业内的有关技术资料及

实践经验，收集了包括 GB/T 13210《柑橘罐头》、GB7101《国家食品安全标准 

饮料》、GB/T16771《橙、柑、桔汁及其饮料中果汁含量的测定》、GB 13210

《糖水桔子罐头》、GB/T 21730《浓缩橙汁》、GB/T 21731《橙汁及橙汁饮料》、

GB/T 31326《植物饮料》、NY/T290《绿色食品 橙汁和浓缩橙汁》、NY/T290

《橙汁胞等级规格》、QB 1393《桔子囊胞罐头》、DB 33/ 3006 浙江省《食品安

全地方标准 食品工业用柑橘囊胞》等 30 余个相关的标准和公开的资料与信息的

相关指标。 

2、主要内容及确定依据 

2.1 范围说明 

本标准适用于以衢州产椪柑等柑橘类鲜果为主要原料，经挑选、热烫、剥皮

分瓣、酸碱或酶处理、漂洗、分离、硬化（或不硬化）、调配、加热（或不加热）、

灌装、密封、杀菌（或不杀菌）、冷却加工而成的囊胞（汁胞）。明确了有关定

义、技术要求、抽样、试验方法、检验规则、包装、标志、运输、贮存和保质期。 

本标准适用于衢州椪柑囊胞产品及其辅料的收购、贮存、运输、加工、检验、

销售。 

2.2 主要内容的确定 

2.2.1 感官 

衢州椪柑囊胞的感官要求建议： 

表 2 衢州椪柑囊胞感官要求建议值 

项目 要  求 
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色泽 浅黄或橙桔色均匀、汤汁较透明、与原果肉一致、允许少量囊衣粒 

滋、气味 酸甜适口、无异味、具有该品种应有的滋、气味 

风格 风味浓郁，具有衢州椪柑的特有风格 

组织形态 囊胞颗粒饱满、软硬适度、允许有少量不饱满或少量退化种子 

杂质 无肉眼可见外来杂质、允许少量桔络 

 

2.2.2 理化指标 

理化指标应符合表 3 的规定。 

表 3 衢州椪柑囊胞理化指标及质量分级建议值 

项目 
指标 

优级 一级 二级 

囊胞含量/(%)≥ 70.0 50.0 20≤S≤50 

可溶性固形物/(%)≥ 3.0 4.0 5.0 

总酸（以柠檬酸计）/(%) 0.2 ~ 0.8 0.2 ~ 0.8 0.2 ~ 0.8 

pH 3.0 ~ 4.5 3.0 ~ 4.5 3.0 ~ 4.5 

合成着色剂（mg/L） 不得检出 不得检出 不得检出 

食品添加剂 应符合 GB 2760 规定 

 

2.2.3 理化指标建议数据分析 

⑴ 衢州椪柑囊胞参数检测，以及参考相关的国家标准、地方标准和文献数

据及衢州的消费习惯分析，囊胞含量的标准建议值为优级大于等于 70.0%、一级

大于等于 50.0%、二级大于等于 20≤S≤50%，在数据的统计分析过程中数据接

近相应等级的均计入相应的等级中统计。 

表 4 衢州椪柑囊胞含量及分级标准建议值分析 

阈值 

名称 

最大

值 

最小

值 

平均

值 

标准

偏差 

均值一倍正

标准偏差 

均值一倍负

标准偏差 
标准建议值 

数据% 78.4 49.2 60.73 10.38 71.11 50.35 

优级≥70.0 

一级≥50.0 

二级 20≤S≤50 

符合率%   50  37.5 100 100 
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⑵ 衢州椪柑囊胞可溶性固形物参数检测，以及参考相关的国家标准、地方

标准和文献数据及衢州的消费习惯数据分析，可溶性固形物含量的标准建议值为

优级大于等于 3.0%、一级大于等于 4.0%、二级大于等于 5.0%，在数据的统计分

析过程中数据接近相应等级的均计入相应的等级中统计。实际检测的结果中该项

指标偏低的原因是囊胞的产品基本以原料的型式出厂，并不是最终的消费产品，

生产中未添加糖类物质，故可溶性固形物指标比终端的消费品要偏低。  

表 5 衢州椪柑囊胞可溶性固形物含量标准建议值分析 

阈值 

名称 

最大

值 

最小

值 
平均值 

标准

偏差 

均值一倍正

标准偏差 

均值一倍负

标准偏差 
标准建议值 

数据% 9.61 3.0 3.67 1.69 5.36 1.98 

优级≥3.0 

一级≥4.0 

二级≥5.0 

符合率%   53.12  9.37 100 100 

 

⑶衢州椪柑囊胞总酸（以柠檬酸计）参数检测，及参考相关的国家标准、地

方标准和文献数据及衢州的消费习惯数据分析，总酸（以柠檬酸计）含量的标准

建议值为 0.2 ~ 0.8%。在数据的统计分析过程中数据接近相应值的均计入相应的

值中统计。 

表 6 衢州椪柑囊总酸含量标准建议值分析 

阈值 

名称 

最大

值 

最小

值 
平均值 

标准

偏差 

均值一倍正

标准偏差 

均值一倍负

标准偏差 
标准建议值 

数据% 0.67 0.35 0.48 0.13 0.61 0.35 0.2 ~ 0.8 

符合率%   50  25.0 100 100 

 

⑷衢州椪柑囊胞样品 pH 参数检测，及参考相关的国家标准、地方标准和文

献数据及衢州的消费习惯数据分析，pH 的标准建议值为 3.0 ~ 4.5。在数据的统

计分析过程中数据接近相应值的均计入相应的值中统计。 

表 7 衢州椪柑囊胞 pH 标准建议值分析 

阈值 

名称 

最大

值 

最小

值 
平均值 

标准

偏差 

均值一倍正

标准偏差 

均值一倍负

标准偏差 
标准建议值 

数据% 6.4 3.21 3.62 0.52 4.14 3.1 3.0 ~ 4.5 

符合率%   96.9  96.9 0.0 96.9 
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⑸在衢州椪柑囊胞产品中不得添加合成着色剂。在实际的检测样品中合成着

色剂均未检出。 

⑹食品添加剂应符合国家强制性标准 GB 2760《食品安全国家标准 食品添加

剂使用标准》的规定。 

表 8 衢州椪柑囊胞样品及相关的国家标准、地方标准和文献数据表 

       参数 

编号 

囊胞含

量/(%) 

可溶性固

形物/(%) 

总酸（以柠檬

酸计）/(%) 
pH 

合成着色

剂（mg/L） 

食品添

加剂 

1 51.9 4.2 0.49 3.68 胭脂红＜1  

2 68.5 9.61 0.67 3.49 诱惑红＜1  

3 50 4 0.4 3.45 日落黄＜1  

4 50 3 0.35 3.45   

5 60 6 0.4 3.45   

6 60 3 3.5 3.45   

7 78.4 9.61 0.67 3.49   

8 70.2 6.4 0.5 6.4   

9 50.2 4 ≥0.1 3.54   

10 50 3 ≥0.1 3.71   

11 52.8 4 ≥0.1 3.75   

12 50 3 ≥0.1 3.66   

13 49.2 3 ≥0.1 3.34   

14 52.4 3 ≥0.1 3.51   

15 49.6 3 ≥0.1 3.53   

16 51.6 3 ≥0.1 3.55   

17 54 3 ≥0.1 3.53   

18 51.2 3 ≥0.1 3.63   

19 53.2 3.5 ≥0.1 3.57   

20 50 3.5 ≥0.1 3.61   

21 51.6 3.5 ≥0.1 3.68   

22 70 3.2  3.33   

23 73.3 3.5  3.55   

24 70 4  3.55   

25 72.8 3  3.55   

26 76.1 3  3.65   

27 71.1 3  3.63   

28 72.9 3  3.21   

29 70 4.5  3.45   
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30 72.8 4  3.39   

31 70 4  3.33   

32 69.7 3.5  3.6   

DB33/ 3006    ≤4.2   

QB 1393 60 
按折光计，

9.00-12.0%  
3.2-3.4   

QB 1393 55 
按折光计，

9.00-12.0%  
3.2-3.4   

NY/T426  ≥9.5 ≤1    

DB45/T 583  ≥2.0     

NY/T3221 

A: 70≤S≤75 

  

  B: 50≤S≤70 

C: 5≤S≤50 

 

2.2.4卫生指标 

应符合 GB 7101《食品安全国家标准 饮料》规定的要求。经过实际样品的

检验和文献数据的比对，均符合该强制性标准规定的要求。 

2.2.5 微生物指标 

应符合 GB 29921《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》的规定。罐头工

艺生产的椪柑囊胞应符合罐头食品商业无菌的要求。  

2.2.6 净含量 

应符合国家质量监督检验检疫总局令[2005]年第 75 号《定量包装商品计量

监督管理办法》的规定。 

2.2.7 试验方法、检验规则、标签、标签、包装、运输和贮存 

按照或参考国家相关标准的规定执行。 

五、采用国际标准 

我国是世界上食品消费第一大国，衢州椪柑囊胞的生产和消费是改革开放

的成果，是消费升级的标志。衢州椪柑囊胞富含黄酮、活性多糖、膳食纤维等当

代生活缺乏的营养素；该标准的制定，是健康生活、科学饮食的理念要求。衢州

椪柑囊胞标准的制定尚属首次，国内的相关标准同衢州椪柑囊胞标准相比均有这

样或那样的不同，没有可以参考的同类国际标准。 

六、标准先进性体现 
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   该标准在研制过程中体现出产品原材料的要求优于国家、行业、地方等相关

标准的规定，在质量指标建议的过程中充分考虑国家、行业、地方、文献数据及

实际样品的检测结果等进行全面的分析研究，尽最大可能的考虑广泛的接受性，

又考虑产品的消费实际及产业升级和国家强制性标准的规定，在囊胞含量、可溶

性固形物、总酸、pH、合成着色剂的参数标准值建议上均优于国家、行业、地

方等相关标准的规定，相关的标准在质量控制的参数设定上不够均衡，但在实际

的生产和消费上又不可或缺；所以我们根据实际的检测结果和原材料的供应情况

对质量和安全指标标准值均提出了建议，在标准中安全性指标的采用上直接进行

了引用。对于衢州椪柑囊胞产品的加工工艺，团标明确了在符合国家依据 GB8950

《食品安全国家标准 罐头食品生产卫生规范》、GB 2763《食品安全国家标准

食品中农药最大残留限量》、NY/T290《绿色食品 橙汁和浓缩橙汁》、NY/T290

《橙汁胞等级规格》、QB 1393《桔子囊胞罐头》、DB 33/ 3006 浙江省《食品安

全地方标准 食品工业用柑橘囊胞》等要求，允许在团标规定的范围内进行产品

的创新。这样不仅规范了管理又体现出创新，从制度上保障了食品安全，同时又

促进了消费的升级和消费者的获得感。 

七、与现行相关法律、法规、规章及相关标准的协调性 

1、国内主要执行的标准： 

目前国内主要执行的依据 NY/T290《绿色食品 橙汁和浓缩橙汁》、NY/T290

《橙汁胞等级规格》、QB 1393《桔子囊胞罐头》、DB 33/ 3006 浙江省《食品安

全地方标准 食品工业用柑橘囊胞》等要求均为行业和地方标准。 

2、本标准与相关法律、法规、规章、强制性标准相冲突情况 

该标准的制定力求与现行的法律法规和强制性标准相一致的原则，制定的过

程中认真的学习了相关的文件和文件精神，参考了相关的技术文献和研究成果，

标准及其说明与相应法律法规和强制性标准之间的尽可能衔接、协调。 

3、本标准引用的标准及文件： 

GB/T 191 包装储运图示标志 

GB/T 317 白砂糖 

GB 1886.235 食品添加剂 柠檬酸 

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准 
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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 4789.26 食品安全国家标准 食品微生物学检验 商业无菌检验 

GB 5009.35 食品安全国家标准 食品中合成着色剂的测定 

GB 5009.237 食品安全国家标准 食品 pH 值的测定 

GB 5749 生活饮用水卫生标准 

GB 7101 食品安全国家标准 饮料 

GB 7718 国家食品安全标准 预包装食品标签通则 

GB/T 8170 数值修约规则与极限数值的表示和判定 

GB 9683 复合食品包装袋卫生标准 

GB/T 12143 饮料通用分析方法 

GB/T 12456 食品中总酸的测定 

GB 13104 食品安全国家标准 食糖 

GB 29921 食品安全国家标准 食品中致病菌限量 

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则 

《定量包装商品计量监督管理办法》2005 年 5 月 30 日国家质量监督检验检

疫总局令第 75 号 

八、社会效益 

该团体标准的制定填补了衢州椪柑囊胞产品质量要求的空白，规范了衢州椪

柑囊胞的生产和消费，丰富了衢州椪柑囊胞产品质量控制的技术标准保障，提升

了衢州椪柑囊胞产品的质量，增添了标准化体系建设中衢州椪柑囊胞产品团体标

准新内涵。对于加快衢州椪柑囊胞行业的转型升级具有重要意义；为全国同行业

提供了以团标促发展、质量提升、上下游带动以及相关产业管理和技术进步、提

高品牌影响力的积极示范，为精准扶贫提供了榜样，为“标准化+”做出应有的

贡献。 

九、重大分歧意见的处理经过和依据 

本标准在编写过程中没有重大意见分歧。 
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十、废止现行相关标准的建议 

该标准为首次制定，目前没有标准发布实施所替代、废止现行有关标准的建

议。 

十一、贯彻标准的要求和措施建议 

《衢州椪柑囊胞》标准发布以后，衢州椪柑囊胞及其相关产品的生产、市场

监督及相关机构应及时在公众煤体、行业内部及有关平台、信息上公开宣传，引

导行业、社会增强衢州椪柑囊胞相关产品的质量安全意识，引起政府有关部门领

导和员工的重视。使衢州椪柑囊胞及其相关产品的质量管理、市场监督、生产企

业能够积极主动的学习、购买、执行该标准和资料，参加培训；结合生产实际研

究标准、贯彻实施《衢州椪柑囊胞》标准。  

标准的归口单位进行贯标业务指导，组织标准宣贯培训班，由标准制定人员

参加主讲。设立专门的答疑、咨询或网站，为贯标的机构及企业排忧解难。  

1.组织有关机构和企业人员积极参加衢州市食品加工学会组织的各项活动，

培训班等。了解国内外相关标准制、修订信息，尤其是本标准方面的技术要求、

试验方法、检验规则、包装、标签、储运等。  

2.有关机构和企业成立标准贯彻实施小组，技术负责人任组长，组员由标准

化技术人员、产品主管设计人员、工艺主管设计人员、质量检验、管理人员、车

间技术人员组成，进行明确的分工合作。  

3. 有关机构和企业的质量检验、管理、标准化技术人员负责指导其他人员

参与制定贯标细则，完成后下发至有关部门和车间，适时组织标准宣贯会，使有

关人员拥有标准、了解标准、熟悉标准，执行标准。  

4.借助企业的宣传部门在厂内通过广播、板报、宣传栏、横幅、局域网、短

信等进行大力宣传，唤起企业员工的重视。  

5.产品主管设计人员、工艺主管设计人员、检验人员、车间技术人员、操作

人员均须按照细则要求进行相应工作。 

十二、其他应予说明的事项 

1、本标准未涉及专利。 

2、标准名称变化说明。 



《衢州椪柑囊胞》编制说明                                                              

 

15 

 

 

《衢州椪柑囊胞》标准研制项目组 

2019 年 11 月 15 日 

 

附录    

《衢州椪柑囊胞》标准征求意见稿 


