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编制说明

1 工作简况（包括任务来源、协作单位、主要工作过程、标准项目编制组成员及

其所做的工作等）

1.1 任务来源

本标准的制定任务来源国家标准化管理委员会关于下达 2025年第二批推荐

性国家标准计划及相关标准外文版计划的通知（国标委发[2025]7号）国家标准

修订计划，项目名称为《苹果干 技术规格和试验方法》，国家标准计划号为：

20250327-T-442。本标准由中华全国供销合作总社归口，中华全国供销合作总社

济南果品研究所等单位共同起草完成。

1.2 起草单位

本文件在中华全国供销合作总社的指导下，由中华全国供销合作总社济南果

品研究所负责起草，***等单位协助完成标准修订编制工作。

1.3 标准修订的意义

我国政府高度重视“三农问题”，2024年中央一号文件明确提出“推动农产品

加工业优化升级。推进农产品生产和初加工、精深加工协同发展，促进就近就地

转化增值。支持区域性预冷烘干、储藏保鲜、鲜切包装等初加工设施建设。”

苹果产业一直是我国农产品经济的重要支柱，国家统计局和中国苹果产业协

会数据显示 2023 年度全国苹果总产量为 4960.17 万吨，同比增长 4.27%。我国

苹果除鲜食外，主要用于精深加工，产品形式有苹果干、苹果汁、苹果酒、苹果

脆片等。苹果干作为苹果产区主要就地加工产品类型，在我国苹果加工产业中占

据重要地位，其中 2021年我国苹果干行业产量约 1283.8吨，同比增长 10.97%。

2022年，我国出口苹果干 97.50吨，出口金额 130.93万美元，同比上升 26.47%。

除此之外，其他形态的苹果干制品如苹果脆片、干苹果粒等产量提升显著，其中

苹果脆片产能约达 5000吨/年，市场前景良好。

据中国苹果产业协会统计数据显示，2022年国内共发布苹果相关各级标准

97项，但加工标准仅 5项（包括加工产品标准 4项、加工技术标准 1项），占

5.2%。随着我国苹果加工制品产量逐年增长及国际贸易壁垒愈演愈烈，苹果加

工相关国家行业标准亟需补充、完善、更新修订，以指导、规范我国苹果加工产

业发展。
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本标准修改采用 ISO 7701-1994，主要规定了苹果干技术规格和试验方法。

尽然 ISO 国际标准化组织未对该标准内容更新，但随着我国苹果干加工技术不

断创新改进、产品形态更加丰富、产品质量逐渐提升、国际贸易竞争日趋激烈、

国家食品安全系列标准亟待完善、该标准的相关引用及配套标准修订废止等情况

出现。现行的标准部分技术内容已不再适用或缺失，如：

1.标准范围“规定了片状或环状苹果干产品的术语和定义、要求、分级、取

样、试验方法、包装和标志”，随着近年来苹果干加工技术的创新和产品市场需

求，我国苹果干产业新增了块状苹果干形态，冷冻干燥、压差膨化苹果脆片等类

型，该标准范围限制了标准适用性，不满足苹果干产业发展。

2.原标准引用强制性国家标准 GB2760、GB2762、GB2763标准名称均已修

订。

3.原标准引用二氧化硫检测方法 GB/T 5009.34-2003已由推荐性国家标准修

订为强制性国家标准 GB 5009.34-2022。

此外原 ISO标准中附录 B的二氧化硫检测方法与国标GB/T 5009.34-2003第

一法一致，故本国标制订时，作引用 GB/T 5009.34-2003后删除原 ISO标准附录

B的处理，但最新版强制性国家标准 GB 5009.34-2022中已将该检测方法删除，

故需对二氧化硫检测方法重新进行补充要求。

对《GB/T 23352-2009 苹果干 技术规格和试验方法》进行修订，可以满足

苹果干市场对产品品质的规范需求、应对国际市场贸易壁垒，起到国家推荐性标

准引领指导行业升级的积极作用，助推我国重要农产品精深加工转型升级，助力

我国乡村全面振兴。发展，促进企业创收、农民增收，助力果品加工产业转型升

级。

1.4 主要工作过程

（1）成立标准编制小组，进行标准制定工作前期准备

2025年，计划任务下达后，中华全国供销合作总社济南果品研究所高度重

视，立即成立了标准修订起草工作小组。标准修订起草工作组基于已有的苹果

干国家标准、行业标准、地方标准的实施情况做了调研，深入分析了修订该标

准的可行性。在此基础上，确定了工作重点并制定了工作计划。

（2）试验验证与标准草案编写

标准的调研从 2025年初开始在全国范围内进行，并对各技术指标进行实验



4

检测、验证；按国家标准 GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第 1部分：标准的结

构和编写》的编写格式编制《苹果干 技术规格和试验方法》标准草案。起草工

作组有针对性地征询了部分企业和研究、检测单位有关专家和科技工作人员对

《苹果干 技术规格和试验方法》标准草案的意见。根据建议，起草工作组又对

标准草案逐条逐句地进行了讨论及修改。

（3）征求意见

2025年 6月-2025年 7月，标准起草工作组进一步讨论本文件的结构、术语

与定义、主要技术指标等，与相关技术人员充分讨论、交流意见，对标准草稿进

行了修改完善，形成标准征求意见稿。2025年 8月，计划将《苹果干 技术规格

和试验方法》征求意见稿上传至国家标准化业务管理平台进行征求意见。

（4）审定报批

预计 2025年 12月召开国家标准《苹果干 技术规格和试验方法》审定会。

工作组将根据专家意见对标准进行修改完善，形成报批稿。

（四）标准编制小组成员及工作

标准修订主要起草人为*****

2 标准编制原则和确定标准主要内容的依据

2.1 编制原则

2.1.1 以法律法规为依据

遵循《食品安全法》和《食品安全法实施条例》关于食品安全标准的规定，

并符合国家有关食品安全、质量、标识标签、计量、食品生产许可管理的规章及

规范性文件。

2.1.2 遵从企业实际原则

标准起草过程中，多次到生产企业进行调研，充分听取企业意见，在标准内

容上认真研究企业实际生产加工，在满足食品安全的前提下，充分反映企业实际，

做到标准为企业服务。

2.1.3 坚持先进性、科学性、可操作性、实用性相统一

严格执行 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》中有关标准编写方面的标准。本文件的编写制定过程中以规范苹果干

产品要求和保证产品品质总原则。遵循了标准制定过程中的先进性、经济性和适
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用性原则。在标准的制定过程中严格遵循国家有关方针、政策、法规和规章，严

格执行强制性国家标准和行业标准。在标准制定过程中力求做到：技术内容的叙

述正确无误；文字表达准确、简明、易懂；标准的构成严谨合理；内容编排、层

次划分等符合逻辑与规定。

2.2 标准主要技术内容确定依据

本文件的主要内容是根据我国苹果干产业有关的国家和行业标准制订情况，

结合调研苹果干生产企业标准而提出。

2.2.1 标准内容

本标准规定了片状、环状或块状苹果干产品的术语和定义、要求、分级、取

样、试验方法、包装和标志。

本标准不适用于脱水苹果、苹果丁、蜜饯苹果干和苹果粉。

2.2.2 关键内容提出依据

（1）要求

本文件从苹果干的分级、气味和滋味、外来杂质、水分含量等技术规格方面

提出要求，涉及产品风味、形态、颜色、大小、理化指标等，以保证苹果干产品

品质。

（2）试验方法

苹果干关于虫害苹果干、受损苹果干、苹果碎片、外来杂质及杂色苹果干、

二氧化硫残留量、水分含量、酸不溶性灰分均需标准化检测方法以使检测结果具

有对比性。其中二氧化硫残留量和酸不溶性灰分均有相关标准依据，虫害苹果干、

受损苹果干、苹果碎片、外来杂质及杂色苹果干和水分含量均根据国际标准检测

方法采用。

3 主要试验（或者验证）的分析、综述报告，技术经济论证，预期效果

3.1 色泽

根据原GB/T 23352-2009中苹果干的色泽要求条件见表1。

表 1 等级质量要求

项 目
等级

特级 一级 二级

色泽
鲜亮，具有本品

种固有特征，切边

鲜亮，具有本品

种固有特征，切边
浅褐色
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褐变轻微 褐变轻微

其中“特级”和“一级”在色泽上未有明显区分，本次修订对“一级”色泽

进行修改，修改后见表 2。

表 2 等级质量要求

项 目
等级

特级 一级 二级

色泽
鲜亮，具有本品

种固有特征，切边

褐变轻微

较鲜亮，具有本

品种固有特征，切

边褐变轻微

浅褐色

工作组广泛收集苹果干产品样品，对色泽中“鲜亮”“较鲜亮”“浅褐色”

选出具体代表性样品，具体如下：

色泽评价 样例

鲜亮

较鲜亮

浅褐色

3.2 水分含量
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对部分企业生产及市场销售苹果干进行检测，相关结果如下：

表 3 苹果干样品含水率检测结果

苹

果

干

序号 品牌
含水率%

平行 1

含水率%

平行 2

含水率%

平行 3

含水率%

平均值
标准差

1 欣疆正农 12.49 13.24 13.99 13.24 0.75

2 贝比兔 2.16 1.56 1.56 1.76 0.35

3 好果源 2.29 1.67 2.86 2.27 0.60

4 三只松鼠 1.32 1.83 1.36 1.50 0.28

5 豫医仙食 6.36 6.51 7.39 6.75 0.56

6 隅享蜜蜜果 11.33 9.87 10.36 10.52 0.74

7 鲁威食趣 4.03 3.16 3.65 3.61 0.44

综合考量采样苹果干检测数据、相关标准要求及新型类果脯苹果干制品产品

需求，含水率应符合 ISO 7701的规定，即苹果干水分含量≤25%。

3.3 二氧化硫残留量

对部分企业生产及市场销售苹果干进行检测，相关结果如下：

表 4 苹果干样品二氧化硫残留量检测结果

苹

果

干

序号 品牌 二氧化硫残留量（g/kg）

1 欣疆正农 0.0597
2 贝比兔 0.0663
3 好果源 0.0307
4 三只松鼠 0.0296
5 豫医仙食 0.0363
6 隅享蜜蜜果 0.0615
7 鲁威食趣 0.0616

综合考量采样苹果干检测数据、相关标准要求及新型类果脯苹果干制品产品

需求，二氧化硫残留量应≤0.1 g/kg。

3.4 矿物杂质

对部分企业生产及市场销售苹果干进行检测，相关结果如下：

表 5 苹果干样品酸不溶性灰分检测结果

苹

果

干

序号 品牌 酸不溶性灰分（g/kg）

1 欣疆正农 0.0328
2 贝比兔 0
3 好果源 0.0647
4 三只松鼠 0
5 豫医仙食 0
6 隅享蜜蜜果 0.0319
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7 鲁威食趣 0.2318

综合考量采样苹果干检测数据、相关标准要求及新型类果脯苹果干制品产品

需求，酸不溶性灰分应≤1 g/kg。

3.5 大小

根据原GB/T 23352-2009中苹果干的大小要求条件如下：

大小按直径测量。

a) 片：直径10 mm～25 mm 的产品不少于90%。

b) 环：外直径不小于30 mm。

根据目前国内苹果干市场产品类型情况，新增块状苹果干的大小要求，调整

后的要求条件如下：

大小按直径测量。

a) 片：直径10 mm～25 mm 的产品不少于90%。

b) 环：外直径不小于30 mm。

c) 块：呈立方体形态，最小边径不小于5mm。

工作组广泛收集苹果干产品样品，对块状苹果干产品中选出具体代表性样品，

具体如下：

最小边径 样例

均不小于 5mm
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四、采用国际标准和国外先进标准的程度，以及与国际、国外同类标准水平的

对比情况，或者与测试的国外样品、样机的有关数据对比情况

本文件与《ISO 7701-1994 Dried apples-Specification and test methods》的一致

性程度为“修改”（MOD），存在结构调整和技术差异，详见标准文件附录 D。

五、与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系

本文件按照《食品安全法》和《食品安全法实施条例》关于食品安全标准的

规定，充分考虑苹果干行业发展现状和实际需求严格贯彻国家有关方针、政策、

法律和规章，严格执行强制性国家标准和行业标准。

本文件引用或参考现行的相关标准GB 5009.34 食品安全国家标准 食品中

二氧化硫的测定，ISO 763 水果蔬菜中盐酸不溶性灰分的测定。在标准的制定过

程中与相关的各种基础标准相衔接，遵循了政策性和协调同一性的原则。标准的

名称、内容及指标与现行的国家标准、行业标准之间不存在包含、重复、交叉问

题。

六、重大分歧意见的处理经过和依据

无

七、 作为强制性标准或者推荐性标准的建议

建议本文件作为推荐性国家标准颁布实施。

八、贯彻标准的要求、措施和建议，包括组织措施、技术措施、过渡办法等内

容

本标准规定了片状、环状或块状苹果干产品的术语和定义、要求、分级、取

样、试验方法、包装和标志。可操作性强，标准发布实施后，建议在苹果主产地

区进行示范实施，带动企业进行大规模应用。

九、废止现行有关标准的建议

本标准代替《GB/T 23352-2009 苹果干 技术规格和试验方法》，本标准实

施后建议废止《GB/T 23352-2009 苹果干 技术规格和试验方法》。

十、其他应当予说明的事项

无。
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