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[bookmark: _Toc141363097][bookmark: BookMark2]前言
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。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由吉安市绿色农产品促进会提出并归口。
本文件起草单位：吉安市绿色农产品促进会、井冈山市鸿宇农林开发有限公司、井冈山市井水猕猴桃种植专业合作社、井冈山市润辉果业专业合作社。
本文件主要起草人：
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[bookmark: BookMark4]

井冈山® 黄桃
[bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc103848249][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc103848001][bookmark: _Toc104058749][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc111488250][bookmark: _Toc141026229][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc141040831][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc141363098][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc141189593]范围
[bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了井冈山黄桃的要求、检验规则、包装、标志与标签、运输与贮存。
本文件适用于符合本文件3.1要求的井冈山黄桃。
[bookmark: _Toc103848002][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc103848250][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc104058750][bookmark: _Toc141040832][bookmark: _Toc111488251][bookmark: _Toc141026230][bookmark: _Toc141189594][bookmark: _Toc141363099][bookmark: _Toc26986772]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；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
[bookmark: _Hlk103955994]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 4806.8食品安全国家标准 食品接触用纸及纸制品
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
[bookmark: _Hlk103956065]GB/T 19630  有机产品 生产、加工、标识与管理体系要求
GB/T 32950  鲜活农产品标签标识
[bookmark: _Hlk104030140]NY/T 391  绿色食品 产地环境质量
NY/T 393  绿色食品 农药使用准则
NY/T 394  绿色食品 肥料使用准则
NY/T 839  鲜李
NY/T 844  绿色食品 温带水果
NY/T 2009  水果硬度的测定
NY/T 2637  水果和蔬菜可溶性固形物含量的测定 折射仪法
[bookmark: _Hlk103956090]JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则
[bookmark: _Hlk103957150]国家质量监督检验检疫总局2005年第75号 定量包装计量监督管理办法
[bookmark: _Toc103848003][bookmark: _Toc104058751][bookmark: _Toc141040833][bookmark: _Toc141189595][bookmark: _Toc141363100][bookmark: _Toc141026231][bookmark: _Toc111488252][bookmark: _Toc103848251][bookmark: _Toc97192966]术语和定义
NY/T 760界定的以及下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc103848004][bookmark: _Toc104058752][bookmark: _Toc103848252]
    井冈山黄桃  Jinggangshan yellow peach
吉安市行政区域范围内种植加工的锦绣黄桃
井冈山黄桃的种植与生产加工区域范围见附录A。
[bookmark: _Toc141363101][bookmark: _Toc141189596][bookmark: _Toc141026232][bookmark: _Toc111488253][bookmark: _Toc141040834]要求
产地环境
[bookmark: _Hlk103953316][bookmark: _Hlk111149948][bookmark: _Hlk111488025][bookmark: _Hlk111150970]应符合NY/T 391的要求；有机产品应符合GB/T 19630的要求。
种植与采收
[bookmark: _Hlk111472201]投入品使用应遵守NY/T 393、NY/T394的要求, 有机产品投入品应符合GB/T 19630的要求。7月中旬至8月期间底待果实八到九成熟时采收。
分级
按照感官要求不同分为特级、一级。
感官要求
感官应符合表1的要求。
感官要求
	项目
	要求
	检验方法

	
	特级
	一级
	

	果形
	果实完整、果形端正、无裂果及畸形果
	果实完整、果形允许轻微不端正、无裂果及畸形果
	目测法

	色泽
	果皮、果肉金黄色
	果皮略绿黄色，果肉金黄色
	目测法

	滋味气味
	果肉柔韧、多汁，味甜；具有黄桃的香气，无异味
	气味鼻嗅法，滋味用口尝法

	外观
	新鲜、清洁，无外来异物，无外来不正常水分，绒毛中等
	目测法

	缺陷
	无病斑、无病虫果，无机械伤
	无明显病斑、病虫，机械伤，总面积≤0.5cm2
	目测法

	成熟度
	发育正常、充分，成熟度在八分之九分之间
	目测法

	限度
	每批样品中感官要求总不合格品百分率不应超过5%
	每批受检样品抽样检验时，对不符合感官要求的产品各项做好记录。如果样品同时出现多种缺陷，选择一种主要的缺陷，按一个残次品计算。不合格样品的质量占检验样品质量的百分数为不合格率，各单项不合格率之和即为总不合格率


规格
规格和分级应符合表2要求。
规格要求
	等级
	要求
	检验方法

	特级,g
	≥250
	0.1g的天平称重计算

	一级,g
	70≤G＜250
	

	限度
	每批样品中感官要求总不合格品百分率不应超过5%
	每批受检样品抽样检验时，对不符合感官要求的产品各项做好记录。如果样品同时出现多种缺陷，选择一种主要的缺陷，按一个残次品计算。不合格样品的质量占检验样品质量的百分数为不合格率，各单项不合格率之和即为总不合格率

	G为重量



理化指标
理化指标应符合表3的要求。
理化指标
	项目
	指标
	检验方法

	[bookmark: _GoBack]可溶性固形物
	≥0.12
	NY/T 2637

	可滴定酸，%
	≤0.4
	NY/T 839

	硬度，kg/cm2
	≥6.0
	NY/T 2009

	早熟品种可溶性固形物含量含量可降低1%


安全指标
[bookmark: _Hlk111473579]污染物限量、农药最大残留限量应符合NY/T 844及表3要求，其余指标分别符合GB 2762、GB 2763的要求；绿色食品应符合NY/T 844的要求；有机产品应符合有机产品认证的要求。
污染物和农药最大残留限量
	项目
	指标
	检测方法

	铅 (mg/kg)
	≤0.1
	[bookmark: _Hlk111487963]GB 5009.12

	镉 (mg/kg)
	≤0.05
	GB 5009.15



[bookmark: _Hlk103957174]净含量
应符合《定量包装计量监督管理办法》的要求，检验方法按照JJF 1070规定执行。
[bookmark: _Toc141026233][bookmark: _Toc103848253][bookmark: _Toc103848005][bookmark: _Toc141363102][bookmark: _Toc141040835][bookmark: _Toc104058753][bookmark: _Toc111488254][bookmark: _Toc141189597]检验规则
组批
同一品种、同一产地、同一采收包装日期的果实为一个检验批次。
抽样方法
抽取3份样品，每份不少于3kg。
检验分类
出库检验
每批次产品应进行出库检验,出库检验项目为感官、规格、标签、净含量。
型式检验
型式检验应每年进行一次，下列情况之一也应进行型式检验：
两次检验结果相差较大时；
种植条件发生重大变化，可能影响产品质量时；
有关行政主管部门、行业协会要求型式检验时。
型式检验项目包括本文件4.4-4.8规定的所有项目。
判定规则
所有指标全部符合本文件要求时判该批产品合格。
有一项不合格时，可在同批产品中抽取两倍量样品进行复验，以复验结果为准。
[bookmark: _Toc103848006][bookmark: _Toc103848254][bookmark: _Toc104058754][bookmark: _Toc141026234][bookmark: _Toc141363103][bookmark: _Toc141189598][bookmark: _Toc111488255][bookmark: _Toc141040836]包装、标签、标志
包装
[bookmark: _Hlk111489077]采收后应在预冷至18℃-21℃的场所进行包装，不具备预冷条件的应在12h之内入库；绿色食品应符合NY/T 844的要求；有机产品应符合GB/T 19630的要求。
[bookmark: _Hlk111486485][bookmark: _Hlk111488105]单个果箱容量不宜超过15kg。包装材料应分别符合GB 4806.7、GB 4806.8的规定。
标签、标志
[bookmark: _Hlk103955000][bookmark: _Hlk103848491]产品标签应符合GB/T 32950的要求。包装储运图示标志应符合GB/T 191 的规定。
[bookmark: _Toc103848255][bookmark: _Toc104058755][bookmark: _Toc103848007][bookmark: _Toc141026235][bookmark: _Toc141363104][bookmark: _Toc111488256][bookmark: _Toc141189599][bookmark: _Toc141040837]运输与贮存
运输
装运及堆码轻卸轻放，堆放整齐，运输工具应清洁卫生，有防雨、防晒设施，严禁与有毒、有异味等有害物品混装、混运，长途运输时宜使用具冷藏条件的工具。采用冷藏运输工具，运输时应先预冷至4℃-18℃。
[bookmark: _Hlk111489198]绿色食品应符合NY/T 844的要求；有机产品应符合GB/T 19630的要求。
贮存
[bookmark: _Hlk111489232]应先预冷（18℃-21℃）后入库，入库后温度控制在0℃到4℃；绿色食品应符合NY/T 844的要求；有机产品应符合GB/T 19630的要求。
T/JALNCPXXXX—XXXX
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常温条件下贮存时间不超过30d,0℃-4℃冷藏贮存时间不超过60d。
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[bookmark: _Toc141026236][bookmark: _Toc141040838][bookmark: _Toc141363105][bookmark: _Toc141189600][bookmark: _Toc111488257]
（规范性）
井冈山黄桃生产区域范围图
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井冈山黄桃生产区域范围图
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