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前  言

本文件根据国家质量监督检验检疫总局颁布的2005年第78号令《地理标志产品保护规定》及GB/T17924-2008《地理标志产品标准通用要求》制定。

本文件中的检测程序、检测要求等部分是参照现有国家标准的基础上，结合米易县的实际提出的。具体指标基本与国家标准相一致，并广泛征求了检测用户意见。

本文件因生产工艺不同，因而不适用GB/T35885-2018《红糖》和QB/T 4561—2013《红糖》。为保证产品质量，科学组织生产，特制订本标准。
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。

本文件由米易县农业农村局提出。

本文件由米易县经济信息化和科学技术局归口。

本文件主要起草单位：米易华森糖业有限责任公司、四川省攀西糖业协会、米易县市场监督管理局。
本文件主要起草人：李松林、刘克华、杨正勇、江永海、郭凯。
本文件为首次发布。

地理标志保护产品 米易红糖生产技术规范
1　 范围

本文件规定了米易红糖的术语和定义、原料种植基地环境条件、种植技术、加工流程及卫生要求、商品糖质量要求、试验方法、检验规则及标识、包装、运输、储存。
本文件适用于国家质量监督检验检疫总局公告（2015年第162号）《关于批准对达茂马铃薯等产品实施地理标志产品保护的公告》批准，在四川省攀枝花市米易县行政区域内，种植甘蔗为原料，经过压榨、开泡、原汁物理澄清、浓缩等工艺制成的米易红糖。

2　 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 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

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 3095-2012  环境空气质量标准

GB/T17980.49  农药 田间药效试验准则（一）除草剂防治甘蔗田杂草
GB 4789.2  食品安全国家标准 食品微生物学检验  菌落总数测定

GB 5009.3  食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB/T 5009.34  食品中亚硫酸盐的测定

GB/T 5009.90  食品中铁、镁、锰的测定

GB 5084  农田灌溉水质标准

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 9683  复合食品包装袋卫生标准

GB 4806.1  食品安全国家标准 食品接触用材料及制品通用安全要求

GB 4806.8  食品安全国家标准 食品接触用纸和纸板材料及制品

GB/T 10498  糖料甘蔗

GB/T 12143 饮料通用分析方法

GB 13104  食糖

GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 15618-2018  土壤环境质量 农用地土壤污染风险管控标准

GB 17762  耐热玻璃器具的安全与卫生要求

GB 28050  食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

QB/T 2343.2  赤砂糖试验方法

QB/T 2665  热罐装用聚苯乙烯酸乙二醇酯（PET）瓶

QB/T4093  液体糖

JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则

定量包装商品计量监督管理办法（国家质量监督检验检疫总局令第75号）
3　 术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

种植密度

指单位面积土地上种植的甘蔗株数。

米易甘蔗

在地理标志保护范围内的独特自然地理环境条件下，使用特定的甘蔗品种、栽培与砍收加工的甘蔗。

米易红糖

在地理标志保护范围内的独特自然地理环境条件下，使用特定的米易产甘蔗，经过榨汁、开泡、原汁物理澄清、过滤、浓缩、煎糖、打砂、成型、灌装等工艺加工而成的固态或液态红糖。

糖锤度（BX）

指蔗汁（或糖浆）中可溶性物质的重量占蔗汁（或糖浆）重量的百分比。

1　 原料种植基地环境条件

1.1　 产地环境条件

位于北纬26°42´～27°10´，东经101°44´～102°15´之间，海拔1000～1800m，年平均气温17～22℃，大于10℃有效年积温5500～8000℃，无霜期大于300天，年均降雨量800～1200mm，年平均日照时数大于2300h。
1.2　 土壤

以黄壤、红壤、赤红壤、黄棕壤、南方水稻土为主，有机质含量≥1%，土壤pH值6～7.2，土层厚度≥50cm,土壤环境质量符合GB 15618-2018一级或二级标准。

1.3　 灌溉水

灌溉水质应符合GB 5084的要求。

1.4　 空气

环境空气质量应符合GB 3095-2012二级要求标准。

2　 种植技术

2.1　 新植蔗栽培

2.1.1　 播种条件

当表土层10cm处的温度稳定在10℃以上时播种。
2.1.2　 选种

选用川蔗6#、川蔗13#等高产、高糖、抗病品种；要求蔗茎粗壮、蔗芽饱满、无病虫危害。
2.1.3　 整地

播种前深耕平整蔗地，耕犁深度35～40cm，使土壤松软、细碎、平整。
2.1.4　 开厢理沟

河滩坝地120～130cm开厢；旱坡地按100～120cm开厢。开厢后按厢清理植蔗沟，植蔗沟深25～35cm，宽25～30cm。蔗沟平直，沟底平整。
2.1.5　 施底肥

每667㎡施有机肥≥1000kg。
2.1.6　 播种

2.1.6.1　 砍种

剥去叶鞘，将种茎按2～4个芽一段砍种。河滩坝地按2个芽一段砍种；旱坡地按3～4个芽一段砍种。蔗种截面应平整无破损。
2.1.6.2　 种植密度

大茎种种植密度7000～9000株芽/667㎡，小茎种种植密度9000～10000株芽/667㎡。
2.1.6.3　 浸种

采用2～3%的石灰水浸种12～24h。

2.1.7　 播种方式

2.1.7.1　 半干式播种

下种前先灌水浇沟，将底肥和底土搅拌混匀，将蔗种按两列或三列摆种。摆种后晾晒1～2天，覆盖细土3～5cm，最后覆盖地膜。
2.1.7.2　 干式播种

将蔗沟底土和底肥搅拌混匀，再将蔗种按两列或三列摆种。覆盖3～5cm的细土，灌足水，最后覆盖地膜。
2.1.8　 田间管理

2.1.8.1　 破膜引苗与揭膜

将出土蔗苗从膜内引出，用细土填实破膜处，待平均气温稳定在15℃以上蔗苗基本出齐时揭膜。
2.1.8.2　 查苗补缺

待蔗苗生长至20cm左右时，及时进行匀苗间苗，大茎种每667㎡留苗＜ 8000株，小茎种每667㎡留苗＜10000株。匀苗时间宜在阴天或在晴天下午5时以后进行。
2.1.8.3　 除草

待蔗苗生长到40cm左右时，进行除草。采用化学除草应符合GB/T17980.49规定。
2.1.8.4　 追肥培土

2.1.8.4.1　 首次追肥

齐苗后，施适量草木灰和沼液，施后盖土3～5cm，使蔗沟中间低，两边高。

2.1.8.4.2　 二次追肥

在10%蔗苗开始拔节时进行。每667㎡施有机肥200～300kg。施肥后培土高度10～15cm，使蔗垄中间高，两边低，并将蔗苗分压均匀。

2.1.8.5　 病虫害防治

2.1.8.5.1　 农业防治

品种选用抗逆性较强的、已在本地进行适应性实验表现良好的；种苗选择无病虫害蔗茎留种；砍种时实行快锄低铲，减少蔗蔸上的虫源基数；种植前对蔗地进行灌水泡田灭虫；种植时合理密植；保持田间清洁及通风透气，尽可能隔离病虫源减少病虫的发生与危害。

2.1.8.5.2　 药物防治

2.1.8.5.2.1　 针对病虫害发生的情况，选择适宜的植保产品进行病虫害防治。

2.1.8.5.2.2　 用石灰浸种。

2.1.8.5.2.3　 防治蛴螬与蔗螟等虫害，可采取化学药物和物理防治相结合方式进行防治；

2.1.8.5.2.4　 针对田间主要的凤梨病、赤腐病、黑穗病等病症，可根据发病情况实施有效化学药物防治。

2.1.8.6　 灌溉   根据土壤干旱程度，适时灌水。
2.1.8.7　 剥壳亮杆

甘蔗生长≥7个月时除去株体下部的黄、枯叶，保持通风、干燥、亮光。
2.2　 宿根蔗栽培

2.2.1　 清理蔗田与灌水

上季甘蔗收获后，及时清理蔗田中的蔗叶和杂草等，同时灌足水。
2.2.2　 覆盖地膜

在上季甘蔗砍收时最低气温低于10℃时及时覆盖地膜。
2.2.3　 田间管理
按5.1.8执行。

2.3　 收获

每年12月至次年3月，当蔗梢以下第三节锤度≥16BX，甘蔗梢部与头部的锤度比值≥0.9时可收获。
2.4　 砍收要求

甘蔗砍收时，应快刀低砍或快锄低铲，入土2～5cm。然后将甘蔗削去须根、剥去叶鞘、去除鞘尖，蔗茎不带泥。

2.5　 甘蔗运输

采收后的甘蔗，应在24小时以内转运到加工厂，运输车辆应清洁卫生。
3　 加工流程及卫生要求

3.1　 加工工艺流程

工艺流程应符合图1的规定。

图1　 工艺流程图

甘蔗→榨汁→开泡→过滤→原汁物理澄清→浓缩→煎糖→打砂→成型（固态）→入库

                                    灌装→杀菌（液态）→入库
3.2　 生产加工过程卫生要求

生产加工过程卫生要求应符合GB 14881的规定。

4　 商品糖质量要求

4.1　 原辅料要求

甘蔗应符合GB/T 10498、GB 2763的规定。

4.2　 生产用水

应符合GB 5749的规定。

4.3　 感官要求

产品按形态分为固体和液体，感官要求应符合表1的规定。

表1　 感官要求

	项目
	要求

	
	固体
	液体

	色  泽
	红褐色或深褐色，随着放置时间增长逐渐加深
	红褐色或深褐色，随着放置时间增长逐渐加深

	组织形态/性状
	随环境温度或湿度升高时，会出现糖蜜液化现象，块状产品断层处有明显结晶砂粒
	呈粘稠状液体，可见少量蔗糖晶体或沉淀物析出

	滋、气味
	口味甘甜，具有浓郁的红糖蜜香味
	口味甘甜，具有浓郁的红糖蜜香味

	杂质
	无肉眼可见外来杂质
	无肉眼可见外来杂质


4.4　 理化指标

理化指标应符合表2的规定。

表2　 理化指标

	项目
	固体红糖
	液体红糖

	等 级
	优级
	一级
	

	总糖分（蔗糖分+还原糖分）/（g/100g）≥
	85.0
	80.0
	60.0

	干燥失重/（g/100g）                 ≤
	5.0
	8.0
	/

	可溶性固形物/（g/100g）             ≥
	/
	/
	70.0

	铁（mg/kg）                         ≥
	60.0
	60.0
	40.0

	pH值
	/
	/
	5.0～7.0

	不溶于水杂质/（mg/kg）              ≤
	150
	300
	100

	二氧化硫（以SO2计）/（mg/kg）        ≤
	15
	20
	20


7.5  生物

螨应符合GB 13104的规定。

7.6食品添加剂

食品添加剂的使用应符合GB 2760的规定。

7.7污染物限量

污染物限量应符合GB 2762的规定。

7.8净含量及允许偏差

净含量应符合《定量包装商品计量监督管理办法》（国家质量监督检验检疫总局令第75号）的规定。

5　 试验方法

5.1　 感官要求

取适量的样品，平铺在洁净的白色瓷器中，在明亮的自然光线下观测其色泽、形态、杂质，并闻其气味、品尝其滋味。

5.2　 总糖分（蔗糖分+还原糖分）

按QB/T 2343.2测定。

5.3　 不溶于水杂质

按QB/T 2343.2测定。

5.4　 干燥失重

按GB 5009.3—2010中第二法（减压干燥法）测定。

5.5　 可溶性固形物

按GB/T 12143测定。

5.6　 铁

按GB/T 5009.90测定。

5.7　 pH值

按QB/T 4093测定。

5.8　 二氧化硫

按GB/T 5009.34测定。

5.9　 菌落总数

按GB 4789.2测定。

5.10　 螨

按GB 13104测定。

5.11　 食品添加剂

按GB 2760测定。

5.12　 污染物限量

按GB 2762测定。

5.13　 净含量
按JJF 1070测定。

6　 检验规则

6.1　 组批

同一原料、同一品种、同一班次生产的产品为一批，每批批量应不大于50t。

6.2　 抽样

在每批产品中随机抽取1kg且不少于4个最小销售包装的产品进行检测，样品分为两份，一份作为检验样品，一份作为备样样品。

6.3　 检验分类

产品检验分为型式检验和出厂检验。

6.3.1　 出厂检验

6.3.1.1　 产品出厂需经工厂检验部门逐批检验合格，附产品合格证方能出厂。

6.3.1.2　 出厂检验项目包括感官要求、总糖分、干燥失重、不溶于水杂质、净含量。

6.3.2　 型式检验

企业在正常生产情况下，应半年进行一次型式检验，有下列情况之一时，应进行型式检验：

a) 新产品或者产品转厂生产的试制定型鉴定；

b) 正式生产后，如结构、材料、工艺有较大改变，可能影响产品性能时；

c) 停产超过3个月恢复生产时；

d) 出厂检验结果与上次型式检验有较大差异时；

e) 国家质量监督机构提出进行型式检验要求时；

f) 客户提出进行型式检验的要求时。

6.4　 判定规则

所检项目全部合格判为合格。若出现不合格项时，可加倍抽样复验，复验合格则判为该批产品合格；如仍有不合格项目，则判定该批产品为不合格。

7　 标识、包装、运输、贮存和保质期

7.1　 标识

产品标签应符合GB 7718和GB 28050的规定，包装储运图示标志应符合GB/T 191的规定。

7.2　 包装

7.2.1　 固体产品
7.2.1.1　 内包装材料

内包装材料采用聚乙烯袋、尼龙复合袋（BOPA/PE）和亚膜/PET/CPP复合食品包装袋，其质量要求应分别符合GB 4806.1 、GB 9683的规定；采用其他包装材料的应符合国家相关的法律法规的规定。

7.2.1.2　 外包装材料

外包装为纸盒，质量应符合GB 4806.8 的规定；采用其他包装材料的应符合国家相关的法律法规的规定。

7.2.2　 液态产品

7.2.2.1　 内包装材料

内包装材料是玻璃瓶，应符合GB 17762的规定；热罐装用聚苯乙烯酸乙二醇酯（PET）瓶，应符合QB/T 2665的规定；采用其他包装材料的应符合国家相关的法律法规的规定。

7.2.2.2　 外包装材料

外包装为纸盒，质量应符合GB 4806.8 的规定；采用其他包装材料的应符合国家相关的法律法规的规定。

7.2.3　 包装要求

产品包装应完整、牢固；胶封、缝合、捆扎、装订等应结实。标识应与所装内容物相符合。

7.3　 运输贮存

运输工具和贮存仓库应清洁、干燥，红糖严禁与有毒、有害、有异味、易污染物品混运、混贮，仓贮时糖堆下面应有垫层，以防受潮。贮存环境的空气相对湿度应保持在70%以下，温度不超过38℃.
7.4　 保质期

在符合本标准规定条件下，自生产之日起，保质期为24个月。

_________________________________
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