
《桔子原醋》
“浙江制造”标准编制说明
1 项目背景
桔子原醋属于“制造业”中的“食品制造业”领域。采用优质桔子为主要原料，经微生物发酵、醋酸静置发酵半年以上而制成，并不添加防腐剂、着色剂、香料及香精等食品添加剂的酿造食醋。
根据中国调味品协会数据,2020年中国食醋产量接近500万吨。2006年中国食醋行业销售收入仅为20.49亿元，2020年增长至92.2亿元，年均复合增长率为12.37%。2019年国内果醋调味品产量约23.5万吨，2020年国内果醋调味品消费量约24.3万吨，年增长率为3.4%。

2020年中国调味品著名品牌企业100强中食醋企业有39家，食醋生产总量为164.90万吨，销售收入为63.11亿元。分别比2019年增长6.33%和8.1%。收入的增长率比产量的增长率高出1.77个百分点。
中国食品产业的整体水平和发展理念近年来已有了明显提升，整个行业的生存环境与竞争模式亦发生深刻转变。中国食品产业由价格竞争转向以“健康与安全”为需求的价值竞争，延伸为适应多层次、多元化的消费需求，“市场之手”使食品工业创新加速。
食醋在各国酿造方式和风味虽各不同相同，但其保健作用受到了广泛认可，因其富含氨基酸、乳酸和多种有机酸，具备帮助消化、降低血压血脂的功效。伴随食醋功能细分和健康化趋势加强，消费升级，我国食醋行业的产品结构将持续优化，产品单价保持稳步上升，吨价有望持续提升，预计未来十年价格仍有2%左右的增长。桔子原醋在传统米醋酿造工艺基础上采用纯桔子为原料发酵。桔子不仅是水果也是一味中药材，它富含柠檬酸，柠檬酸具有消除疲劳的功效，同时橘皮具有健脾和胃、行气宽中、降逆化痰的疗效。桔子原醋因其保健功效具有广阔的发展前景。

近年来，围绕供给侧结构性改革和消费市场的需求，中国食醋行业抢抓“互联网+”等机遇，加快了传统食醋产业技术装备、工艺水平，向信息化、智能化、精细化方面创新发展的步伐。在高标准建成国家级企业研发中心后，又高起点的建成了行业第一个智能化生产车间；智能酿造一体机、智能翻醅机等一系列高技术含量的智能设备的蓄势待发，强有力地带动了食醋产业科技创新的步伐。由于口味悬殊导致四大名醋割据，在各自根据地呈主流消费，尚未出现全国化企业。传统的食醋产品同质化程度高，已经不能满足消费者多样的烹饪需求。
标准作为质量把控的基础性支撑，在该阶段应被有效重视。就全世界而言，食醋有数百种，主要原料分为谷物醋和水果醋两种，水果醋在欧美国家非常流行。谷物醋主要由中国、日本和韩国生产。经不完全检索发现，现国内食醋相关的国家、行业标准多为食醋酿造的专用标准，而与桔子原醋相关的生产酿造专用技术标准缺失严重。国际上，桔子原醋相关标准也较少，仅检索到日本农业标准JAS 农水告 801-1979 AMD-2019《酿造醋》，该标准仅规定了食醋的总酸、可溶性无盐固形物等指标要求。

我司作为桔子原醋老字号品牌企业，特提出《桔子原醋》的“浙江制造”标准。标准在制定时，以国内行业水平为基础、以国际先进水平为引领、以桔子原醋特有质量特性为核心考量，旨在通过成果标准化的方式，将该先进产品固化形成区域性团体标准，督促相关加工企业采用更为科学合理的生产方式，从生产源头和质量追溯，全流程把控桔子原醋的成品质量；也有利于将典型先进示范利用标准化手段推广至全省乃至全国，以此推动省内乃至全国食醋制造行业的整体发展。
2  项目来源

由丽水市鱼跃酿造食品有限公司向浙江省品牌建设联合会提出立项申请，经省品牌联论证通过并印发了浙品联[2021]8号《关于发布2021年第五批“品字标”团体标准（“浙江制造”标准类）制定计划的通知》，项目名称：《桔子原醋》。
3   标准制定工作概况

3.1  标准制定相关协作单位及人员

3.1.1  本标准牵头组织制定单位：丽水市质量检验检测研究院。

3.1.2  本标准主要起草单位：丽水市鱼跃酿造食品有限公司。

3.1.3  本标准参与起草单位：绍兴至味食品有限公司、浙江五味和食品有限公司。
3.1.4  本标准起草人为：待定。
3.1.5  标准起草人员分工：待定。
3.2  主要工作过程

3.2.1  前期准备工作
· 企业现场调研
对主要起草单位进行现场调研，主要围绕“浙江制造“标准立项产品的设计、原材料、生产制造、检测能力、技术指标、质量承诺等方面进行调研，并开展先进性探讨。
· 成立标准工作组

根据省品联会下达的“品字标”团体标准（“浙江制造”标准类）制定计划，丽水市鱼跃酿造食品有限公司为了更好地开展编制工作，召开了标准起草准备会，成立了标准工作组，明确了桔子食醋标准研制的重点方向。

其中，工作组成员单位为：丽水市鱼跃酿造食品有限公司、绍兴至味食品有限公司、浙江五味和食品有限公司。
· 研制计划
1) 2021年3月-4月，前期调研阶段：完成实地调研和相关标准的收集整理。
2) 2021年5月，标准立项论证答辩。
3) 2021年6月-2022年2月，起草完善阶段：企业走访调研、完善标准（草案），起草标准编制说明。
4) 2022年3月：召开标准启动会暨研讨会。
5) 2022年3月：启动会后形成标准（征求意见稿），并向相关方发送电子版标准征求意见稿，征求意见。
6) 2022年4月：根据征求意见，汇总成征求意见汇总表。
7) 2022年5月：标准研制工作组探讨专家意见，并修改、完善征求意见稿、标准编制说明等材料，编制标准送审稿及其他送审材料并推荐评审专家，提交送审材料并等待评审会召开。
8) 2022年6月：评审阶段：召开标准评审会。专家对标准送审稿及其他送审材料进行评审，给出评定建议。
9) 2022年6月下旬：根据评审会专家评定建议，根据专辑意见对标准（送审稿）进行修改完善，形成标准（报批稿），同步完善其他报批材料，并提交等待标准发布。

3.2.2  标准草案研制
标准起草小组以搜集的国内外相关标准和资料为基础，对比现有行业标准的差异点，对标国内同类产品，分析个项目指标的合理性和可行性，按照“浙江制造”标准研制要求，进行标准草案研制。

标准的技术要求参照国家标准GB/T 18187-2000《酿造食醋》、日本农业标准JAS 农水告 801-1979 AMD-2019《酿造醋》以及企业自身优质产品数据给出，具体内容依据“浙江制造”要求增加了基本要求（研发设计、工艺装备、原材料、检验检测等方面）、质量保证等方面的内容。具体内容编制依据见本编制说明第4.2条。

3.2.3  启动会暨研讨会
本标准于2022年3月2日在丽水召开了《桔子原醋》“浙江制造”标准启动会暨研讨会，工作组成员和有关专家在会上对标准进行研讨，并形成了以下主要修改意见：
· 第3章中“桔子原醋”定义应简化，第4章中更改“工艺流程”为“工艺装备”内容。
· 第5章“理化指标”删除不挥发酸和游离矿酸，增加柠檬酸的要求，需企业检测后定指标，并修改氨基酸总量为200mg/mL。
· 第5章“食品安全指标”的写法直接符合GB 2719的要求。
· 第6章：试验方法按第5章指标编制，第7章“检验规则”中增加一张检验项目一栏表。
会后，起草组根据专家意见对标准草案进行了修改，形成征求意见稿。
3.2.4  征求意见阶段

3.2.5  标准评审阶段

3.2.6  标准报批阶段

4  标准编制原则、主要内容及确定依据

4.1  编制原则

标准编制工作组遵循浙江制造标准“合规性、经济性、先进性、适用性、可操作性”的“五性并举”编制原则，尽可能与国际通行标准接轨，此外，本标准严格按照《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》（GB/T 1.1—2020）的规范和要求撰写。
合规性原则：本标准的编制符合相关法律法规、产业政策以及强制性标准要求。对于术语、分类、量值、符号等基础通用方面的内容遵守相关标准的有关规定，并依据GB/T 1.1—2020给出的规则进行起草。
必要性原则：本标准在编制的过程中充分考虑国内外客户的具体需求，在进行指标提升时，主要从“口感”、“营养价值”和“安全性”三个主要质量特性出发。
先进性原则：本标准的技术条款充分体现当前桔子原醋生产制造的技术水平以及该产品可预期内的技术水平发展状况，产品技术要求涵盖相关国家标准和行业标准，核心技术指标达到国内一流、国际先进水平。

经济型原则：本标准中核心技术指标的新增及提升，充分考虑企业制造成本与潜在风险。就实际操作来看，新增及提升的指标并不会带来成本的突增及风险的增加。

可操作性原则：本标准涉及的技术要求均有对应的试验方法，且可由第三方实验室检测。基本要求及质量承诺可验证、可追溯。
4.2  主要内容及确定依据

4.2.1标准框架
标准框架依据GB/T 20001.10《标准编写规则 第10部分：产品标准》进行设置，根据“浙江制造”的要求增加了基本要求（研发设计、原材料、工艺及装备、检验检测等方面）、质量保证等方面的内容。具体框架如下图所示：

[image: image1.emf]桔子原醋

基

本

要

求

试

验

方

法

术

语

和

定

义

检

验

规

则

技

术

要

求

标

志

、

标

签

、

包

装

、

运

输

和

贮

存

质

量

承

诺


4.2.2标准主要内容确定依据 
标准主要内容包括范围、规范性引用文件、术语和定义、基本要求、技术要求、试验方法、检验规则、标志、包装、运输和贮存、质量承诺等方面。
主要内容具体依据如下所示：

（1）第3章 术语和定义
	条款
	主要内容
	依据及来源

	3
	术语和定义
	依据产品特征及生产制造工艺，结合地理优势提出。



（2）第4章 基本要求
	条款
	主要内容
	依据及来源

	4.1
	研发设计
	基于浙江制造团体标准的研制要求，结合桔子原醋生产全生命周期的先进性调研结果进行编制。

	4.2
	原材料
	

	4.3
	工艺装备
	

	4.4
	检测能力
	依据企业实际操作经验和GB/T 18187-2000相关规定进行总结提炼。


（3）第5章 技术要求
	条款
	主要内容
	依据及来源

	5.1
	感官特征
	在GB/T 18187-2000相关要求的基础上，依据行业优质产品要求和企业实际经验进行总结提炼。

	5.2
	理化指标
	总酸
	在GB/T 18187-2000和JAS 农水告 801-1979 AMD-2019相关要求的基础上，结合行业优质产品和高端客户要求进行总结提炼。

	
	
	可溶性无盐固形物
	

	
	
	柠檬酸
	

	
	
	氨基酸
	

	5.3
	污染物限量和真菌毒素限量
	在GB 2762-2017《食品安全国家标准 食品中污染物限量》中污染物限量的要求
GB 2761-2017《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》中真菌毒素限量要求

	5.4
	微生物限量
	在GB/T 2719-2018《食品安全国家标准 食醋》中微生物限量要求

	5.4
	净含量允差要求
	依据JJF 1070《定量包装商品净含量计量检验规则》相关要求提出。


（4）第6章 试验方法
	条款
	主要内容
	依据及来源

	6.1
	感官特征
	按GB/T 2719的规定进行。

	6.2
	理化指标
	总酸
	按GB/T 5009.41-2003 第4章的规定进行。

	
	
	可溶性无盐固形物
	按GB/T 18187-2000 第6章的规定进行。

	
	
	柠檬酸
	按GB/T 15038 4.6的规定进行。

	
	
	氨基酸
	按GB 5009.124的规定进行。

	6.3
	污染物限量和真菌毒素限量
	污染物限量按GB 2762规定的进行。真菌毒素限量按GB 2761规定的进行。

	6.4
	微生物限量
	按GB 2719的规定进行。

	6.5
	净含量
	按JJF 1070的规定进行。


（5）第7章 检验规则
	条款
	主要内容
	依据及来源

	7.1
	出厂检验
	依据企业实际操作经验和国家标准相关规定进行总结提炼。

	7.2
	组批
	

	7.3
	抽样
	

	7.4
	型式检验
	

	7.5
	判定规则
	


（6）第8章 标识、包装、运输和贮存

	条款
	主要内容
	依据及来源

	8.1
	标志、标签
	按GB 7718、GB 28050及GB/T 191的规定进行。

	8.2
	包装
	按GB/T 34343的规定进行。

	8.3
	运输
	依据企业实际操作经验和GB/T 191相关要求进行总结提炼。

	8.4
	贮存
	

	8.5
	保质期
	


（7）第9章 质量承诺

	条款
	主要内容
	依据及来源

	9
	质量承诺
	按照“浙江制造”标准制定要求，根据企业实际操作经验总结。


5  标准先进性体现

5.1  核心技术指标先进性对比分析
（1）核心技术指标先进性对比
本标准的主要技术核心指标是根据产品性能特点和国内外客户具体需求进行提升和新增。主要对标国家标准GB/T 18187-2000《酿造食醋》、日本农业标准JAS 农水告 801-1979 AMD-2019《酿造醋》和高端客户浙江读城网络科技有限公司、丽水市爱新文化传媒有限公司及丽水山耕梦工厂的要求。核心技术指标与国家标准、日本工业标准、高端客户对比提升如下表所示：
核心技术指标先进性对比表
	主要质量特性
	核心技术指标
	国内对比标准GB/T 18187-2000
	国内对比标准GB/T 2719-2018
	国外对比标准JAS 农水告 801-1979 AMD-2019
	浙江制造标准
	备注

	口感
	总酸
	≥3.5g/100ml
	/
	≥4.5g/100ml
	≥5g/100ml
	团体标准高于国家标准国外先进标准要求，提升该指标有利于增强产品的品质、风味及稳定性等。

	
	柠檬酸
	/
	/
	/
	
	浙江制造团体标准新增柠檬酸指标要求。增加该指标，有利于增强产品的品质、风味及稳定性等。

	营养价值
	氨基酸
	/
	/
	/
	≥200mg/100ml
	浙江制造团体标准新增氨基酸指标要求。增加该指标，可提高产品营养价值。


（2）核心技术指标提升说明
1 在口感方面对“总酸”指标进行了提升。
总酸的含量与原醋的口感有着密切关系，本标准在GB/T 18187-2000和JAS 农水告 801-1979 AMD-2019的基础上，结合高端客户要求，对“总酸”指标要求进行了提升。并新增柠檬酸指标，柠檬酸为食用酸类，可增强体内正常代谢，加入柠檬酸后口感好，并可促进食欲。
2 在营养价值方面增加“氨基酸”指标。
食醋富含氨基酸、乳酸和多种有机酸，具备帮助消化、降低血压血脂的功效。为此，本标准特新增“氨基酸”要求，旨在通过增加氨基酸含量来达到保健功效。

5.2  基本要求、质量承诺相关先进性指标的对比情况
· 研发设计
· 应具有省级研发中心资质或具备同等能力研发设计团队。

· 应根据产品的特性通过设计和优化产品配方，以达到产品最佳口感。

说明：通过新增设计软件、数据库的要求，明确企业应具有独立自主的设计能力，有效的控制因设计问题可能造成的成本、周期、人物力的浪费。

· 原材料
· 原料的性能要求应符合表1规定：

表 1 原料的性能要求
	原材料
	要求

	桔子
	应不低于GB/T 12947二等果的规定

	菌种
	果酒酵母
	应符合 GB/T 20886 的规定。

	
	醋酸酵母
	应符合 GB 8954 的规定，生产过程中应定期进行纯化和再鉴定。


说明：通过对桔子原醋主要原材料提出限定物质含量要求从源头保障产品的安全环保性能。
· 工艺及装备
· 应采用原材料自动分检装置。

· 应采用榨汁机进行打浆，具备自动落料机、自动机械手、自动检测机、污水处理和空气净化设备等。
· 罐装应采用自动罐装线进行罐装。
说明：通过提出自动化生产设备要求，体现企业智能制造先进性要求；对产品生产过程实施在线监测，可使产品生产质量得到保障。
· 检验检测
· 应具备检测原料桔子及成品中感官特性、总酸、可溶性无盐固形物、净含量、微生物（菌落总数、大肠菌群）等的能力，并具备相应检测仪器和设施。

说明：通过提出企业检验检测能力要求，可使产品生产质量得到保障。
· 质量承诺
· 桔子原醋自生产之日起，在用户正常的使用情况下，产品质保期不低于12个月。

· 在规定的运输和贮存条件下，产品保质期内出现产品质量问题，立即开展产品追溯，实施下架、召回等应急措施。

· 客户有诉求时，应在8h内做出响应。

说明：通过提出质量承诺的要求，有效保障了产品的售后服务质量。
5.3  标准中能体现“智能制造”、“绿色制造”先进性的内容说明
智能制造：提出将传统酿造工艺和现代生物科技相结合方式，采用数控自动化加工装备、榨汁机、自动灌装机、自动检测机、空气净化设备等自动化设备，体现智能制造先进性要求。
绿色制造：鱼跃酿造选材天然，酿造过程全部因地制宜采用自然发酵手法，不使用化学制剂，无环境污染，酿造剩余的醋渣一般用于喂猪、养鱼，贯彻循环经济理念。
6  与现行相关法律、法规、规章及相关标准的协调性

6.1  目前国内主要执行的标准有：

暂无专用标准，相关国家标准为GB/T 18187-2000《酿造食醋》
6.2  本标准与相关法律、法规、规章、强制性标准相冲突情况。

本标准为桔子原醋的专用标准；安全指标符合相关国家、行业标准要求，部分核心技术指标高于国家标准要求，与相关法律、法规、规章、强制性标准不存在相冲突情况。
6.3  本标准引用或参考了以下文件：
GB/T 191  包装储运图示标志
GB 2719  食品安全国家标准 食醋
GB 2761  食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量

GB 2762  食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 4806.1  食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求
GB 5009.124  食品安全国家标准 食品中氨基酸的测定
GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 8954  食品安全国家标准 食醋生产卫生规范
GB 12456  食品安全国家标准 食品中总酸的测定
GB 12947  鲜柑橘

GB/T 15038  葡萄酒、果酒通用分析方法
GB/T 18187-2000  酿造食醋
GB/T 20886  食品加工用酵母

GB 28050  食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则

7  社会效益

本标准的研制重点是提高桔子原醋生产制造水平，使产品标准更趋于合理、可行、有效，以此来推动企业产品质量的提高，满足在新的市场经济形势下，对产品技术和质量严要求，高把关，以高标准引领高品质，以高新技术引领行业的发展。

本标准的制定有助于加快食醋制造行业的发展，可促进企业参与国际竞争，使浙江制造真正引领国内与国际。

8  重大分歧意见的处理经过和依据

无
9  废止现行相关标准的建议

无
10  提出标准强制实施或推荐实施的建议和理由

本标准为浙江省品牌建设联合会团体标准。

11  贯彻标准的要求和措施建议

已批准发布的“浙江制造”标准，文本由浙江省品牌建设联合会在官方网站（http://www.zhejiangmade.org.cn/）上全文公布，供社会免费查阅。

丽水市鱼跃酿造食品有限公司将在企业标准信息公共服务平台（http://www.cpbz.gov.cn/）上自我声明采用本标准，其他采用本标准的单位也应在信息平台上进行自我声明。
12  其他应予说明的事项

本标准未涉及专利。

《桔子原醋》标准研制工作组
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基本要求



