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一、工作简况

（一） 任务来源

湛江市地方标准《预制菜用菠萝加工技术规程》，是根据《湛江市市场监督管理局关于批准下达2022、2023年度湛江市地方标准制修订计划项目的通知》（湛市监计〔2020〕40号）的附件：2022、2023年度湛江市地方标准制修订计划项目，序号为34，由中国热带农业科学院农产品加工研究所负责起草本标准。

（二） 制定标准背景

菠萝是著名的热带水果，原产于巴西、巴拉圭的亚马逊河一带，16世纪时传入我国。我国菠萝主要分布于广东、海南、广西、福建和云南等地。其中广东占60.75%，海南占23.62%，广西占7.63%，其他占8%。目前我国菠萝栽种的主要品种有三大类。第一类是皇后类的巴厘种，也叫菲律宾种。第二类是卡因类的沙捞越种，也称为美国卡因或者千里花。第三类是杂交类的台农系列。预制菜是指针对家宴大菜制菜程序繁杂特点，运用现代标准化流水作业，对菜品原料进行前期准备工作，简化制作步骤，经过卫生、科学包装，再通过加热或蒸炒等方式，就能直接食用的便捷菜品。预制菜包括方便食品，速冻食品，速食食品，二次加工食品等等。预制菜一般分为四大类：即食（如八宝粥、即食罐头）；即热（如速冻汤圆、自热火锅）；即烹（须加热烹饪的半成品菜肴）；即配（如免洗免切的净菜）。菠萝作为水果可以即食，也可以制作成罐头（即食菠萝预制菜），也可搭配其它食材加工成即烹菠萝预制菜，因此本标准主要陈述作为预制菜用菠萝的这两个加工过程。
（三）制标主要工作过程

本项目由中国热带农业科学院南亚热带作物研究所承担。项目承担单位在接到标准制定任务后，成立了以林丽静为主持人，由等人组成的标准编写小组，并进行了任务分工。制标工作的过程包括如下。

1、2023年8月成立《预制菜用波萝加工技术规程》制标小组，确定了项目成员，制定了工作计划和人员分工，并明确了各自任务。

2、收集国内有关法律、法规和标准，做到本标准与之协调，包括：

GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品
GB 5749 生活饮用水卫生标准
GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
NY/T 4237 菠萝等级规格

3、标准起草小组人员在查询相关资料的基础上，随即到湛江市内以及国内波萝主产地等科研、生产、教学单位进行调查研究，听取研究单位同行和生产加工单位的意见和建议。

4、标准起草小组根据近年来相关的我国波萝产业相关行业标准的变化和修订情况，结合本单位对菠萝采后处理与贮藏技术等相关研究成果以及菠萝产业的实际情况，于2023年10月完成了标准征求意见稿。

二、标准编制原则

本标准的编写按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》和GB/T 20001.6-2017《标准编写规则 第6部分：规程标准》要求，保证标准形式的规范性；选取我国已实施的相关标准和国际先进标准的相关内容，结合菠萝生产和消费的实际情况，以现行的标准及法律法规和生产技术水平为依据进行编制。主要遵循的原则有：

1、协调性原则。本标准是一个规范菠萝加工成预制菜的推荐性地方标准，在基本内容和要求上应与现行的法律、法规和标准保持协调一致。

2、联系实际的原则。本标准的制定同企业生产实际相结合，制定过程中广泛征求生产经营主体、科研、管理、教学以及行业协会等的意见，并充分吸取其意见进行修改完善，形成本标准征求意见稿。

三、主要技术内容确定的依据及试验分析、综述报告

根据本研究所对菠萝采后处理的研究以及对本市菠萝产业和预制菜产业的调研情况，菠萝可加工成菠萝罐头（即食菠萝预制菜）和即烹菠萝预制菜。而这两种波萝预制菜的加工技术流程是不同的。即食菠萝预制菜（波萝罐头）的加工技术流程包括原料挑选（分级）、去皮、清洗、分切、辅料调配、包装、灭菌、贮藏和运输等工序。如图1所示。
原料挑选（分级）→去皮→清洗→分切→辅料调配→包装→灭菌→贮藏和运输
图1 即食菠萝预制菜加工技术流程

即烹菠萝预制菜的加工技术流程包括原料挑选（分级）、去皮、清洗、分切、食材调配、预烹调、包装、贮藏和运输等工序。如图2所示。
原料挑选（分级）→去皮→清洗→分切→食材调配→预烹调→包装→贮藏和运输
图2 预烹菠萝预制菜加工技术流程

1、原料挑选（分级）
原料菠萝应符合下列基本要求:
——同一品种或相似品种;
——果实发育完整,具有适于市场或储运要求的成熟度;
——果实新鲜完好,具有该品种成熟时所固有的色泽和风味;
——洁净,无可见异物,无明显的病虫害损伤;
——表面无异常水分,冷藏后取出形成的凝结水除外;
——包括冠芽在内的外观新鲜,当有冠芽时应无死叶或干叶。
原料波萝按NY/T 4237规定分为优质级、一级和二级来进行挑选，所挑选择的菠萝还应符合上述基本要求。
2、去皮

手工或机械去皮，去皮后的波萝应没有刺须。
3、清洗

把去皮后的波萝进行清洗，清洗用水应符合GB 5749的要求。
4、分切
将清洗干净的波萝手工切成食用大小的片状或条状。如有变坏的部分应切除弃之。
5、调配

即食菠萝预制菜，也就是菠萝罐头，按产品要求需加入其它辅料如糖、酸、水等进行调配。而即烹菠萝预制菜，按产品要求需加入其它食材如鱼、肉等，应在低温干净环境下进行调配。
6、包装

即食菠萝预制菜（菠萝罐头），按产品需要可用马口铁罐、玻璃瓶或塑料瓶包装。调配好的即烹菠萝预制菜应在低温干净环境下采用聚乙烯（PE）薄膜进行包装，必要时可采用真空包装。而菠萝预制菜的塑料包装材料应符合GB 4806.7的规定。包装标签应符合GB 7718及GB 28050的规定。
7、灭菌

包装好的菠萝罐头需要经过巴氏灭菌，才可成为合格产品，才可成为可直接食用的即食菠萝预制菜。
8、贮藏和运输
即食菠萝预制菜（菠萝罐头）可常温贮藏和运输，应注意食品卫生安全，贮藏运输过程中不能和其它有毒有害物质混放。而即烹波萝预制菜在菠萝分切、食材调配、预烹调包装等加工制作过程，以及贮藏，运输过程均应采取全程冷冻的冷链形式，在解冻烹饪食用前都不能受到污染。
四、采用国际标准和国外先进标准的程度

本标准未采用国际标准和国外标准。 

五、与有关的现行法律法规和强制性标准的关系

本标准与有关现行的法律、法规和强制性标准没有冲突。
六、重大分歧意见的处理经过和依据

标准起草小组前期进行了充分的准备和调研，有比较扎实的科研基础和知识积累，相关数据调查佐证充分，广泛进行了资料收集分析和行业协调探讨，在标准的编制过程中，编制起草人员开展了多次讨论，征求了波萝生产领域相关农业推广站、科研院校及生产技术单位的意见。本标准制定过程中未发生重大分歧意见。

七、标准作为强制性或推荐性标准发布的意见

本标准不涉及有关国家安全、保护人体健康和人身财产安全、环境质量要求等有关强制性标准或强制性条文等的八项要求之一，因此，建议将其作为推荐性标准颁布实施。

八、贯彻标准的执行

建议本标准作为推荐性标准，由政府主管部门发布，从发布到实施的时间间隔长度在3个月至6个月之间，给予企业和检测机构充分时间进行标准确认、认证，使标准平稳过度，保障标准主要使用的企业和机构对标准使用有主动选择权。

本标准的贯彻执行，将会促进原料波萝质量的提高和稳定，从而提高湛江波萝的信誉和知名度，为做好、做强、做大湛江波萝产业提供技术保证，也将会使湛江波萝生产、质量监督、市场监督等工作更科学更严谨，从而能更有效地维护相关各方的合法权益。

废止现行有关标准的建议

无。

十、 其它应于说明的事项

无。

                                  2023年10月

