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本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
本文件由江门丽宫国际食品股份有限公司提出。

本文件由中国农业国际合作促进会归口。
本文件起草单位：江门丽宫国际食品股份有限公司、广东柑邑陈皮有限公司、江门市丽宫农业开发有限公司、广东丽宫新会陈皮农旅产业有限公司、江门市新会区侨宝柑苗繁育有限公司、江门市食品行业协会、江门市新会区天禄二号茶叶文化有限公司 、新会区会城臻禾陈皮商行 、江门市诺诚农业发展有限公司、江门市新会区柑沁园陈皮茶业有限公司 、新会区会城葵宝陈皮店、江门市新会区洺海农业发展有限公司 、江门市新辉农业农民专业合作社 、江门市新会区国彩农业科技有限公司 、新会区会城锦烽陈皮商行 、新会区会城华之宝商行 、新会区金骏陈皮商行 、江门市王邑明陈皮柑普茶有限公司、江门市新会金藏陈皮茶业有限公司、新会区会城德润瑞陈皮店、江门市新会区尚麟农业生态有限公司、新会区宝道陈陈皮商行、新会区柑园主陈皮茶业有限公司 、江门市新会区立峰行陈皮茶业有限公司、江门市新会区喜喜食品有限公司、江门市新会区柑博汇柑制品有限公司、新会区蔚盈陈皮商行、新茶街新会陈皮文化产业（江门）有限公司、江门市新会区九造坊陈皮有限公司、江门市康隆实业有限公司、江门市恒锋园茶业有限公司、江门市新会区韵和堂柑普茶有限公司、江门市新会区新江乡陈皮商行、新会区泽缘陈皮商行、江门市新会区正沅陈皮制品有限公司、江门市柑富堂陈皮文化产业有限公司、江门市新会区御果农业发展有限公司、新会区往事陈皮商行、江门市新会区丰泽柑桔专业合作社、江门市新会区柑洲柑橘类种植农民专业合作社、江门市新会区种田人柑桔专业合作社、江门市新会区裕隆农民专业合作社、江门市新会区丰硕园农业发展有限公司、新会区御满堂陈皮商行、江门市新会区御梁柑桔专业合作社、江门市新会区品轩陈皮文化有限公司、江门市大沙里新会陈皮产业有限公司、江门市广盈陈皮柑普茶有限公司
本文件主要起草人：欧国良、区柏余、钟楚敏、吴传思、吴嘉俊、李国业、钟丽娟、钟提辉。

新会陈皮仓储管理规范

范围

本文件规定了新会陈皮仓储术语、定义和技术要求，鲜果挑选要求、加工要求，仓储环境、检验方法，检验规则和仓库管理、入库管理、运输、贮存。
本文件适用于以新会陈皮仓储。

规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB/T 191  包装储运图示标志

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 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品

GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

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

GB/T 5009.19  食品中有机氯农药多组分残留量的测定

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB/T 25436  热封型茶叶滤纸

GB/T 28121  非热封型茶叶滤纸

QB/T 1014  食品包装纸

DB4407/T 70  地理标志产品  新会陈皮

DB4407/T 69 地理标志产品 新会柑

中华人民共和国药典（2020年版）

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令[2005]第75号《定量包装商品计量监督管理办法》

术语和定义

以下术语和定义适用于本文件。

新会陈皮 Xinhui chenpi
在新会陈皮地理标志产品保护范围内栽培的茶枝柑（Citrus reticulata ‘Chachi’）（大种油身品系、细种油身品系）的果皮经晒干或烘干，并在保护区域范围内贮存陈化三年以上称为新会陈皮。按采收加工时间可分为：柑青皮（青皮）、微红皮（二红皮）和大红皮（红皮）。

柑皮 mandarin peel
当年晒制的和在自然陈化环境下保存时间不超过三年的皮。此阶段皮含水分、糖分和挥发油较多，易烧皮、返潮、霉变和虫蛀。颜色较浅，带鮮果气味。

陈皮 chenpi

在自然陈化环境下保存时间三年或以上的柑皮。此阶段皮含水分、糖分和挥发油较少，不易烧皮、返潮、霉变和虫蛀。颜色较深，不带鲜果气味。

陈化 ageing

在自然干爽通风的条件下，产品贮存在不锈钢网箱、食用级胶框、麻袋等透气性良好、无毒无害的包装物内，随着时间变化，干柑皮其有效化合物在自身作用下的消长变化而导致其色、香、味和成分变化的过程。
年份 specific years
新会陈皮的年份分为生产年份和陈化年份。

生产年份——指采收果实并加工成果皮的年份，说明产品什么年份生产；

烧皮 fermented peel
新鲜柑皮中含有较多糖份，易吸潮，若堆放时间长而不及时翻堆和晒皮，产生升温，诱发快速糖醇解，造成的碳化和黑皮变坏现象。

返潮霉变 damping and musty
由于柑皮中含有较多糖份，易吸潮，造成返潮和霉菌寄生变坏。
虫蛀 worm-eaten
干皮在贮存期间，主要受谷蠢、咖啡豆象等虫的蛀食，先是在“橘白”蛀食成遂道，然后“橘红”穿孔、最后变成蛀粉而失去商品价值。

要求

仓储环境要求

仓库的基本要求

仓库周围无异味，地势高燥，排水方便，通风散热方便，又可密闭遮光。

仓库应要防潮、避光、隔热、防污染，有送、抽风和抽湿设施。应专库专用，不得混装其它货物。
仓库应通风、干燥，符合食品卫生要求，距离粪坑、污水池、暴露垃圾场（站）、旱厕等污染源20m以上，并设置在粉尘、有害气体、放射性物质和其他扩散性污染源的影响范围之外。
防潮要求

贮存过程中应把新会陈皮的含水量应控制在13% 以下。在阴雨天气，仓库外面高湿、高温的情况下，应减少进货取货次数，仓库的门窗应封蔽，保持仓库阴凉、干燥的环境。

隔热要求
在夏季高温期间，应尽量保持仓库里的温度不超过35℃，采用散热效果较好的容器储存新会陈皮。  
防污染要求
产品应单独存放，避免与有气味、潮湿产品共用仓库。
安全卫生要求 

入仓前先对仓库进行检查，做好清洁、无害化杀虫和消毒处理工作。

原料要求
应选用在新会陈皮地理标志产品保护区域范围内栽培的茶枝柑大种油身或细种油身品系的果皮。

原料柑的安全卫生要求应符合DB44 07/T 69的有关规定。

包装材料应符合国家食品卫生要求。内包装材料应干燥、清洁、 无毒、无异味和不影响产品质量。 

加工
开皮

一般采用传统的正三刀法或对称二刀法，但允许与客户商定其它开皮方法。

正三刀法：果蒂朝下，从果顶向果蒂纵划三刀，留果蒂部相连。正三瓣剥开。

对称二刀法：果蒂朝上，从果肩两边对称反向弧划两刀，留果顶部相连，三瓣剥开。

翻皮

将已开好的鲜果皮置于当风、当阳处，使其自然失水萎蔫，质地变软后翻皮，使橘白向外。

晒皮

晒干法:选择晴朗、干燥（湿度低于60%）天气，将已翻好的直接放置或置于晒皮容器后在有相应防虫防雨设施的专用晒场内自然晾晒至硬、脆状态（水分应控制≤13%）。

烘干法:先将翻好的置于干皮专用容器，在低温烘房内烘干(最高温度不超过45℃)至至硬、脆状态（水分应控制≤13%）。
贮存与陈化要求 

陈化方法和时间 

自然贮存陈化三年或以上。
贮存包装材料选择与处理 

陈化贮存用包装物选择与处理应选用透气性好、无异味、无污染、符合食品卫生要求的材料包装。

使用前先进行清洁、无害化杀虫、消毒和除异处理，确保无虫病源、异物、异味。 

堆放应分区分堆及离地、离墙、离顶存放。

防虫防霉 

a）适时翻堆、抽查水分、返晒，防止烧皮、虫蛀、霉变。 

b) 不使用或采用生物防虫方法。通过使用无毒、无残留、无残味的生物制剂或烟熏等传统无毒无害工艺进行防虫。 
养护技术

包装

入库的新会陈皮包装件应完整严密，无破损、无水湿、无污染、无异味。

堆码 

新会陈皮堆码应以安全、平稳、方便、节约面积和防火为原则。可根据不同的包装材料和包装形式选择不同的堆码形式。

 货垛不得依靠柱，距墙不少于500mm。应分类、分等级、分批次进行堆放。

不论何种形式的堆码，其垛底应有防地潮的苫垫，苫垫高度距防潮地坪不低于150mm，距一般水泥地坪不低于150 mm。

在库检查的技术要求

检查时间

每季要检查一次新会陈皮质量变化情况，在高温、多雨季节，每月检查不少于二次。

检查项目

a) 检测新会陈皮的含水量变化程度，探测货垛的底层和表层水分含量变化程度。

b）检查包装件是否有霉味、串味、污染及其他感官质量问题。

c) 探测皮垛里层有无发热现象，垛内温度不得高于当时库内气温。

d) 检查商品皮的出厂日期和储藏时间。

e) 检测仓库内的温度、相对湿度、通风情况。

温湿度及卫生管理

控温

高温季节应严格控制新会陈皮水分含量和库内相对湿度，应做好降温和库内通风散热措施。对高温天气受曝晒进库的新会陈皮包装件必须选择阴凉干燥场所进行散热冷却处理，方能入库堆码。

控湿

a) 通过检查严格控制调节库内湿度不超过65%。控制新会陈皮水分不高于13%，超过安全贮存范围和陈皮水分应根据实际情况进行调整湿度，如烟熏、生晒及开抽湿设备，调整仓库湿度到安全范围。

b) 新会陈皮储藏环境，必须采取仓库密封，库内除潮相结合的技术措施。受潮严重的新会陈皮应及时干燥，干燥冷却后，更换包装，方能入库堆码。仓库内每100㎡最少配备1个温湿度计。
 烟熏

烟熏时间为每100平方米的仓库每次烟熏不少于10min，且有浓烟冒出，使空间内充满烟。每年三月至七月的梅雨天气最少烟熏达2次以上。烟熏材料必须使用干燥禾杆草，烟熏标准按每100㎡的仓库每次使用不少于400g稻草进行烟熏。

生晒

白天暴晒，晚上放在通风处，连续暴晒至起硬身，干燥，即可放到容器储存保管。暴晒需在正午时间，将柑皮平摊在金属网上。

生晒环境适宜范围：室内温度10℃~35℃、湿度低于60%，晒至产品水分应≤13%。
通风与翻堆

　　应做好库内的通风措施，对库内应作定期的通风换气工作，保持库内的洁净。高温、高湿季节新会陈皮储藏三个月后应及时进行翻堆。

清洁卫生管理

　　产品应专库储存，不得与其他商品混存，严禁与有异味、有毒害、有污染、有粉尘和含水分高的商品混存。保持库内的清洁卫生。仓库应在陈皮进仓前清洁，用清水和无害化、无异味清洁剂清洗干净，通风干燥后，产品方可进仓。

安全防范

仓库应有防火、防盗、做好温度、湿度等控制点控制措施，确保新会陈皮的安全。

对受污染已有异味或受潮的新会陈皮应单独储藏，不得与正常新会陈皮同库混存。

对包装破损或包装材料不符合卫生要求的须及时进行加工整理及更换包装。装卸运输工具车辆应干燥，无异味，无毒害、无污染，并设有防雨、防晒车篷。

仓库中日常管理应做好相应记录，仓库管理人员每天应定时巡查并做好温湿度记录、安全、卫生、翻晒管理记录。
原辅材料入库检验

原料入库前应由生产单位技术检验部门按原料质量标准验收，合格后方可入库使用。

 运输

产品在运输中必须遮盖，严防中途污染和日晒雨淋、不得与有毒、有害、有污染的物品混载。

在符合本文件的贮存条件下，产品适宜长期保存。

溯源管理

新会陈皮生产企业应建立产品溯源制度，可溯源内容至少应包括：鲜果种植产地、品系和种苗、鲜果采收信息（采收日期、采收数量）、加工日期、入库日期。所有标示的可溯源内容必须提供相应的证明材料存档备查。
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