《广陈皮等级规格》

农业行业标准编制说明

起草单位：广东省农业科学院农业质量标准与监测技术研究所
负责人：刘雯雯
联系电话：13922260530
邮箱：cecia22@163.com
一、工作简况，包括任务来源、协作单位、主要工作过程、标准主要起草人及其所做的工作等；
（一）任务来源

根据农质标[2022]66号农业农村部农产品质量安全监管司关于下达2022年农业国家和行业标准制修订计划的通知（2022年4月29日发）第332项，由广东省农业科学院农业质量标准与监测技术研究所主持承担“广陈皮等级规格”的制定工作。

（二）主要起草单位

广东省农业科学院农业质量标准与监测技术研究所、广东省农业科学院蚕业与农产品加工研究所、江门市壹号陈皮农业发展有限公司、广东省农业标准化协会
（三）编写人员与分工

标准制定过程主要由广东省农业科学院农业质量标准与监测技术研究所、广东省农业科学院蚕业与农产品加工研究所等单位的人员参与资料收集、文本完成、市场调研、实验室比对、数据处理等工作。

表1. 主要起草人员信息及任务分工

	姓名
	单位
	职称
	专业特长

及分工

	刘雯雯
	广东省农业科学院农业质量标准与监测技术研究所
	无/助理研究员
	项目主持与标准起草

	王旭
	广东省农业科学院农业质量标准与监测技术研究所
	所长/研究员
	项目统筹

	陈岩
	广东省农业科学院农业质量标准与监测技术研究所
	室主任/副研究员
	技术资料分析

	赵洁
	广东省农业科学院农业质量标准与监测技术研究所
	无/助理研究员
	产业调研

	傅曼琴
	广东省农业科学院蚕业与农产品加工研究所
	研究员
	技术指导

	梁水连
	广东省农业科学院农业质量标准与监测技术研究所
	无/研究实习员
	标准验证

	肖璐
	广东省农业科学院农业质量标准与监测技术研究所
	无/助理研究员
	资料收集整理

	王广
	江门市壹号陈皮农业发展有限公司
	无
	样品采集


（四）主要工作过程

1 起草阶段

（1）任务正式下达后，制标单位组织成立了《广陈皮等级规格》标准编制小组，制定工作计划和各成员单位的工作分工。

（2）2022年5月-2023年12月，相关工作人员在陈皮主要产区开展调研并查阅国内外有关陈皮产品质量及农产品等级规格划分等相关标准、规定。参考以往各类相关标准的基础上对陈皮品质检测数据整理分析与检测验证。

（3）2024年1月-8月，针对陈皮等级规格的要求，按照食品规格及食品安全国家标准的相关规定，综合考虑各环节影响因素，基于市场、简便实用的原则上，确定陈皮等级规格的相关要求，形成征求意见稿。

二、标准编制原则和确定标准主要内容（如技术指标、参数、公式、性能要求、试验方法、检验规则等）的论据（包括试验、统计数据），修订标准时，应增列新旧标准水平的对比；

（一）标准编制原则

本标准是按照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》有关规定编制。力求技术内容叙述正确无误，文字表达准确、简明、易懂，标准构成严谨合理，内容编排、层次划分等符合逻辑与规定。坚持科学性、先进性与实用性统一。

（二）主要技术内容确定依据

1 资料收集
经梳理广陈皮质量相关标准，现行有效陈皮相关标准18项，包括地方标准1项，团体标准13项，企业标准4项。标准覆盖的内容包括地理标志、等级规格、产品标准、检测方法等。如表2所示。

表2 广陈皮相关标准查新情况

	标准类别
	标准名称

	地理标志
	《地理标志产品 新会陈皮》（DB4407/T 70-2021）

	等级规格
	《中药材商品规格等级—陈皮》
（T/CACM 1021.99-2018）

	
	《广陈皮药材商品规格等级标准》

（T/GDATCM 0002-2023）

	
	《跨境电子商务产品 新会陈皮质量等级评价规范》（T/GDFSPA 0007-2022）

	
	《跨境电子商务产品 新会陈皮质量等级评价规范》（T/GDEB 0003-2022）

	产品标准
	《广陈皮》（T/GBAS 0014-2022）

	
	《浦北陈皮》（T/GXAS 509-2023）

	
	《井冈山陈皮》（T/JALNCP 4301-2023）

	
	《跨境电子商务产品 新会陈皮》
（T/GDFSPA 0005-2022）

	
	《陈皮》（Q/GGLD 0013S-2019）

	
	《陈皮》（Q/YD 0035S-2021）

	
	《新会陈皮》（Q/YGY 0003S-2021）

	
	《新会陈皮（代用茶）》（Q/MHCY 0003S-2021）

	检测方法
	《新会陈皮感官评定方法》（T/CAI 013-2022）

	
	《浦北陈皮感官评价方法》（T/CAI 041-2023）

	
	《陈皮产地检测方法》（T/GDGAA 0011-2022）

	
	《陈皮生产年份检测方法》（T/GDGAA 0012-2022）

	其他
	《跨境电子商务产品 新会陈皮流通规范》
（T/GDEB 0004-2022）


收集近年来全国各地对陈皮质量监督抽查的情况报道，汇总统计结果见表3，可见陈皮的主要不合格项目为铅、镉、二氧化硫、脱氢乙酸以及甜蜜素的含量。

表3 陈皮舆情关注情况

	报道时间
	报道来源
	报道内容

	2016-06-07
	广东省食品药品监督管理局
	广东马林食品有限公司生产的陈年陈皮，不合格项目为铅

	2019-01-09
	安徽省市场监督管理局
	铜陵世纪联华超市有限公司经销的陈皮，不合格项目为二氧化硫

	2019-08-30
	福建省市场监督管理局
	福建龙岩晋龙食品有限公司生产的盐津陈皮，不合格项目为脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）

	2023-01-17
	江门市市场监督管理局
	门市新会区晒宝茶业有限公司生产的赛黄金陈皮，不合格项目为铅

	2023-01-17
	江门市市场监督管理局
	江门市御仁百健新医生物科技有限公司生产的陈皮白木香叶代用茶，不合格项目为镉

	2023-02-21
	厦门市思明区市场监督管理局
	厦门市思明区杨闽记饮品店销售的陈皮，不合格项目为甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)


2 生产调研

通过到广陈皮主产区广东、广西等省的生产基地、贸易市场和销售企业调研走访，标准编制小组了解到目前我国市场上广陈皮的原料茶枝柑多为大种油身品系、细种油身品系，依据繁育方式不同，可分为圈枝柑和驳枝柑两大类。根据外观和采收期不同，可分为青皮、二红皮、大红皮三个类别，并了解了现有产品等级划分情况。同时，购买了主产区的广陈皮，对其感官、规格等各项指标进行检测分析，确定制定《广陈皮等级规格》标准中的适用范围和要求。
3 标准范围

经调研发现，目前市场上的广陈皮品质参差不齐，亟需广陈皮的等级规格标准进行规范。因此，本文件规定了广陈皮等级规格的要求、检验规则、包装、标识、储运，描述了相应的试验方法，界定了相关的术语和定义。本文件适用于广陈皮的等级规格划分。并且考虑到中药饮片通常经过多种不同工艺炮制，其外观和内在成分截然不同，而且属于医药领域，因此本文件不适用于广陈皮饮片的等级规格划分。
4 术语和定义

广陈皮为芸香科植物茶枝柑Citrus reticulata ‘Chachi’ 的干燥成熟果皮。茶枝柑栽培品系多为大种油身和细种油身，栽植时间一般为春植（立春至立夏）或秋植（白露至寒露）。据繁育方式不同，茶枝柑可分为圈枝柑和驳枝柑两大类。圈枝柑果体小，皮薄有韧性，油包清晰密集、分布均匀，挥发油及黄酮类化合物含量比较高。驳枝柑果体较大，皮厚偏软，孔大分布不均。由于驳枝柑的抗病虫害效果好，产量高，适合规模化种植，当前以驳枝柑制成的广陈皮是市场主流产品。
茶枝柑可在青柑、二红柑、大红柑三个生长阶段分批采收，并加工成青皮、二红皮、大红皮三个类别的广陈皮。从外观形态看，广陈皮外常3瓣相连，形状整齐，厚度均匀，约1 mm。外表面青黄色至棕褐色，点状油室较大，对光照视，透明清晰。

[image: image1]
[image: image2.jpg]



图1 柑青皮、二红皮、大红皮的外观
由于市场上青皮、二红皮、大红皮均有售卖。因此本标准分别对广陈皮、青皮、二红皮、大红皮从采收时期方面进行定义，术语定义内容以广陈皮生产实际情况为依据，并参考比较《地理标志产品 新会陈皮》（DB4407/T 70-2021）、《广陈皮药材商品规格等级标准》（T/GDATCM 0002-2023）、《跨境电子商务产品 新会陈皮》（T/GDFSPA 0005-2022）等标准。本标准也根据广陈皮的加工、贮藏和流通情况，规定了广陈皮的相关术语。具体如下：
（1）广陈皮 tangerine peel
茶枝柑（Citrus reticulata ‘Chachi’）的果皮经晒干或低温干燥，并陈化三年及以上。

（2）柑青皮 green tangerine peel
指果皮未着色，生理未成熟时（通常指农历立秋至霜降）采收茶枝柑果实所加工的皮。

（3）二红皮 reddish tangerine peel
指果皮开始着色、但未完全着色，生理仍未充分成熟时（通常指农历霜降至小雪）采收茶枝柑果实所加工的皮。

（4）大红皮 brownish-red tangerine peel
指果皮已基本着色，生理已基本成熟时（通常指农历小雪后）采收茶枝柑果实所加工的皮。

（5）烧皮 fermented tangerine peel
广陈皮表面出现烧灼、变黑、碳化等现象。

5 基本要求

根据《农产品等级规格标准编写通则》（NY/T 2113-2012）的要求，应对所评定农产品的商品特性给出相应的基本要求；基本要求一般包括农产品的感官品质和/或内在品质。本标准固定广陈皮应符合以下基本要求：不得混杂除茶枝柑以外的柑橘果皮；外观具有该品种固有特征。并参考《中华人民共和国药典》的要求，规定黄曲霉毒素B1含量不超过5 μg/kg，黄曲霉毒素G2、黄曲霉毒素G1、黄曲霉毒素B2和黄曲霉毒素B1的总量不超过10 μg/kg
6 等级确定

参照《农产品等级规格标准编写通则》（NY/T 2113-2012）“4.4.2.1：等级设定的数量不宜多，以3个～5个等级数为宜；4.5.1：等级标识中规定“等级可采用特、一、二、三、四等汉字表示”。参考《地理标志产品 新会陈皮》（DB4407/T 70-2021）中分级设置为：一等品、二等品、三等品。为保持标准间的协调一致。因此，本标准将广陈皮等级分为一等品、二等品、三等品，以此规范广陈皮质量等级。

7 感官要求
广陈皮的感官等级划分主要依据部分标准、文献以及广陈皮生产实际情况，包括不同类别广陈皮的情况，特地规定了感官指标（特征、外观、气味和滋味）。
柑青皮、二红皮、大红皮的标准对比情况分别见表4、表5、表6。最后确定的感官等级要求见表7。
表4 柑青皮感官要求对比情况
	标准号
	DB4407/T 70-2021

	等级
	
	一级
	二级
	三级

	外观
	
	片张大、皮身厚薄均匀、质硬，片张完整相连；无杂质、虫蛀、霉变、病斑、烧皮
	片张较大、皮身厚薄较均匀、质硬，片张基本完整相连，有少量断片；允许有极少量病斑、轻微虫蛀和烧皮现象存在
	片张小、质硬，片张不太完整相连。断片、碎片较多；允许有少量杂质、病斑、虫蛀和烧皮现象存在

	气味和滋味
	
	气辛香浓郁，味辛带苦
	气辛香浓郁，味辛带苦
	气辛香浓郁，味辛带苦

	标准号
	T/GDEB 0001-2022

	等级
	特级
	一级
	二级
	三级

	外观
	片张大、皮身厚薄均匀、质硬，片张完整相连；无杂质、虫蛀、霉变、病斑、烧皮
	片张较大、皮身厚薄较均匀、质硬，片张基本完整相连，有少量断片；允许有极少量病斑、轻微虫蛀和烧皮现象存在
	片张小、质硬，片张不太完整相连。断片、碎片较多；允许有少量杂质、病斑、 虫蛀和烧皮现象存在
	片张不完整，发生霉变，带杂质、病斑、虫蛀和烧皮现象明显

	气味和滋味
	气辛香浓郁，味辛带苦
	气辛香浓郁，味辛带苦
	气辛香浓郁，味辛带苦
	无香气，味淡甚无

	标准号
	T/GDEB 0003-2022

	等级
	特级
	一级
	二级
	三级

	外观
	片张大、皮身厚薄均匀、质硬，片张完整相连；无杂质、虫蛀、霉变、病斑、烧皮
	片张较大、皮身厚薄较均匀、质硬，片张基本完整相连，有少量断片；允许有极 少量病斑、轻微虫蛀和烧皮现象存在
	片张小、质硬，片张不太完整相连。断片、碎片较多；允许有少量杂质、病斑、 虫蛀和烧皮现象存在
	片张不完整，发生霉变，带杂质、病斑、虫蛀和烧皮现象明显

	气味和滋味
	气辛香浓郁，味辛带苦
	气辛香浓郁，味辛带苦
	气辛香浓郁，味辛带苦
	无香气，味淡甚无

	标准号
	Q/YGY 0003S-2021

	外观
	外表色泽青褐色至青黑色，内表紧密光洁，雪白、淡黄白至棕红色；外表有无数微凹入的油室，不显皱缩；质硬

	气味和滋味
	气辛香浓郁，味辛带苦


表5 二红皮感官要求对比情况

	标准号
	DB4407/T 70-2021

	等级
	
	一级
	二级
	三级

	外观
	
	片张大、皮身厚薄均匀、质柔韧，片张完整相连；无杂质、虫蛀、霉变、病斑、烧皮
	片张较大、皮身厚薄较均匀、质柔韧。片张基本完整相连，有少量断片；允许有极少量病斑、轻微虫蛀和烧皮现象存在
	片张小、质柔韧。片张不太整相连，断片、碎片较多；允许有少量杂质、病斑、虫蛀和烧皮现象存在

	气味和滋味
	
	气清香浓郁，味微辛，带甜微苦
	气清香浓郁，味微辛，带甜微苦
	气清香浓郁，味微辛，带甜微苦

	标准号
	T/GDEB 0001-2022

	等级
	特级
	一级
	二级
	三级

	外观
	片张大、皮身厚薄均匀、质柔韧，片张完整相连；无杂质、虫蛀、霉变、病斑、烧皮
	片张较大、皮身厚薄较均匀、质柔韧。片张基本完整相连，有少量断片；允许有极少量病斑、轻微虫蛀和烧皮现象存在
	片张小、质柔韧。片张不太完整相连，断片、碎片较多；允许有少量杂质、病斑、虫蛀和烧皮现象存在
	片张不完整，发生霉变，带杂质、病斑、虫蛀和烧皮现象明显

	气味和滋味
	气清香浓郁，味微辛，带甜微苦
	气清香浓郁，味微辛，带甜微苦
	气清香浓郁，味微辛，带甜微苦
	无香气，味淡甚无

	标准号
	T/GDEB 0003-2022

	等级
	特级
	一级
	二级
	三级

	外观
	片张大、皮身厚薄均匀、质柔韧，片张完整相连；无杂质、虫蛀、霉变、病斑、烧皮
	片张较大、皮身厚薄较均匀、质柔韧。片张基本完整相连，有少量断片；允许有极少量病斑、轻微虫蛀 和烧皮现象存在
	片张小、质柔韧。片张不太整相连，断片、碎片较多；允许有少量杂质、病斑、虫蛀和烧皮现象存在
	片张不完整，发生霉变，带杂质、病斑、虫蛀和烧皮现象明显

	气味和滋味
	气清香浓郁，味微辛，带甜微苦
	气清香浓郁，味微辛，带甜微苦
	气清香浓郁，味微辛，带甜微苦
	无香气，味淡甚无

	标准号
	Q/YGY 0003S-2021

	外观
	外表色泽青褐色至青黑色，内表紧密光洁，雪白、淡黄白至棕红色；外表有无数大而凹入的油室，皱缩较明显，内表海绵浮松状不明显；质柔韧

	气味和滋味
	气清香浓郁，味微辛，带甜微苦


表6 大红皮感官要求对比情况
	标准号
	DB4407/T 70-2021

	等级
	
	一级
	二级
	三级

	外观
	
	片张大、皮身厚薄均匀、质柔韧，片张完整相连；无杂质、虫蛀、霉变、病斑、烧皮
	片张较大、皮身厚薄较均匀、质柔韧。片张基本完整相连，有少量断片；允许有极少量病斑、轻微虫蛀和烧皮现象存在
	片张小、质柔韧。片张不太完整相连，断片、碎片较多；允许有少量杂质、病斑、虫蛀和烧皮现象存在

	气味和滋味
	
	气清香浓郁，味微 辛，带甜微苦
	气清香浓郁，味微辛，带甜微苦
	气清香浓郁，味微辛，带甜微苦



	标准号
	T/GDEB 0001-2022

	等级
	特级
	一级
	二级
	三级

	外观
	片张大、皮身厚薄均匀、质柔韧，片完整相连；无杂质、虫蛀、霉变、病斑、烧皮
	片张较大、皮身厚薄较均匀、质柔韧。片张基本完整相连，有少量断片；允许有极少量病斑、轻微虫蛀和烧皮现象存在
	片张小、质柔韧。片张不太完整相连，断片、碎片较多；允许有少量杂质、病斑、虫蛀和烧皮现象存在
	片张不完整，发生霉变，带杂质、病斑、虫蛀和烧皮现象明显

	气味和滋味
	气清香浓郁，味微辛，带甜微苦
	气清香浓郁，味微辛，带甜微苦
	气清香浓郁，味微辛，带甜微苦
	无香气，味淡甚无

	标准号
	T/GDEB 0003-2022

	等级
	特级
	一级
	二级
	三级

	外观
	片张大、皮身厚薄均匀、质柔韧，片张完整相连；无杂质、虫蛀、霉变、病斑、烧皮
	片张较大、皮身厚薄较均匀、质柔韧。片张基本完整相连，有少量断片；允许有极少量病斑、轻微虫蛀 和烧皮现象存在
	片张小、质柔韧。片张不太完整相连，断片、 碎片较多；允许有少量杂质、病斑、虫蛀和烧皮现象存在
	片张不完整，发生霉变，带杂质、病斑、虫蛀和烧皮现象明显

	气味和滋味
	气清香浓郁，味微辛，带甜微苦
	气清香浓郁，味微辛，带甜微苦
	气清香浓郁，味微辛，带甜微苦
	无香气，味淡甚无

	标准号
	Q/YGY 0003S-2021

	外观
	外表色泽棕红色至红黑色，内表雪白、淡黄白至棕红色；外表有无数大而凹入的油室，皱缩十分明显，内表海绵浮松状明显；质柔韧

	气味和滋味
	气清香浓郁，味微辛，带甜微苦


表7 广陈皮感官等级要求

	项目
	一等品
	二等品
	三等品

	特征
	柑青皮
	外表色泽青褐色至青黑色，有无数微凹入的油室，不显皱缩；内表紧密光洁，雪白、淡黄白至棕红色；质硬、皮薄。

	
	二红皮
	外表色泽褐黄色至棕黄褐，有无数大而凹入的油室，皱缩较明显。内表雪白、淡黄白至棕红色，海绵浮松状不明显。质较硬，皮较厚。

	
	大红皮
	外表色泽棕红色至红黑色，有无数大而凹入的油室，皱缩明显。内表雪白、淡黄白至棕红色，海绵浮松状明显。质柔韧、皮厚。

	外观
	片张大、完整相连；皮身厚薄均匀；无杂质、虫蛀、霉变、病斑、烧皮。
	片张较大、基本完整相连，有少量断片；皮身厚薄较均匀；允许有极少量病斑、轻微虫蛀和烧皮现象存在。
	片张小、不太完整相连，断片、碎片较多；允许有少量杂质、病斑、虫蛀和烧皮现象存在。

	气味、滋味
	柑青皮
	气辛香浓郁，味辛带苦

	
	二红皮
	气清香浓郁，味微辛，带甜微苦

	
	大红皮
	气清香浓郁，味微辛，带甜微苦


8 理化指标
根据文献、标准等资料，目前广陈皮中关注的理化指标主要包括橙皮苷、川陈皮素、橘皮素等。据此，本标准所确定的理化项目为水分、橙皮苷、川陈皮素、橘皮素。
8.1 水分
水分指标优先选择现有产品标准中的优级或一级指标。参考现行有效的陈皮相关标准，除《跨境电子商务产品 新会陈皮》（T/GDEB 0001-2022）规定广陈皮中水分≤12%外，其余标准都规定广陈皮中水分≤13%，故规定广陈皮中水分含量应≤13%。
表8 陈皮水分要求对比情况

	标准号
	陈皮种类
	水分

	DB4407/T 70-2021
	柑青皮
	≤13%

	
	微红皮
	≤13%

	
	大红皮
	≤13%

	Q/MHCY 0003S-2021
	新会陈皮
	≤13%

	Q/YD 0035S-2021
	陈皮
	≤13%

	Q/YGY 0003S-2021
	柑青皮
	≤13%

	
	微红皮
	≤13%

	
	大红皮
	≤13%

	T/GDEB 0001-2022
	柑青皮
	≤12%

	
	微红皮
	≤12%

	
	大红皮
	≤12%

	《新会陈皮质量标准》
	新会陈皮
	≤13%


8.2 橙皮苷

橙皮苷标准对比情况见表9。

表9 橙皮苷要求对比情况
	标准号
	等级
	柑青皮
	二红皮
	大红皮

	T/GDEB 0001-2022
	特级
	≥3.5%
	≥3.0%
	≥2.0%

	
	一级
	≥3.0%
	≥2.5%
	≥1.9%

	
	二级
	≥2.5%
	≥2.0%
	≥1.8%

	
	三级
	≥1.75%
	≥1.75%
	≥1.75%

	T/GDEB 0003-2022
	特级
	≥3.5%
	≥3.0%
	≥2.0%

	
	一级
	≥3.0%
	≥2.5%
	≥1.9%

	
	二级
	≥2.5%
	≥2.0%
	≥1.8%

	
	三级
	≥1.75%
	≥1.75%
	≥1.75%

	DB4407/T 70-2021
	/
	≥2.5%
	≥2.0%
	≥1.5%

	Q/YGY 0003S-2021
	/
	≥2.5%
	≥2.0%
	≥1.5%

	《中华人民共和国药典》
	/
	≥2.0%

	《新会陈皮质量标准》
	/
	≥2.0%


8.2 川陈皮素、橘皮素
川陈皮素、橘皮素标准对比情况见表10。
表10 川陈皮素、橘皮素要求对比情况

	标准号
	项目
	等级
	柑青皮
	二红皮
	大红皮

	T/GDEB 0001-2022
	川陈皮素+橘皮素
	特级
	≥1.1%
	≥0.9%
	≥0.7%

	
	
	一级
	≥0.9%
	≥0.7%
	≥0.6%

	
	
	二级
	≥0.6%
	≥0.5%
	≥0.5%

	
	
	三级
	≥0.4%
	≥0.4%
	≥0.4%

	《中华人民共和国药典》
	
	/
	≥0.42%

	《新会陈皮质量标准》
	
	/
	≥0.40%

	DB4407/T 70-2021
	川陈皮素
	/
	≥0.25%
	≥0.20%
	≥0.15%

	
	橘皮素
	/
	≥0.20%
	≥0.15%
	≥0.10%


8.3数据分析
（1）文献数据

查阅陈皮相关文献，收集了263个广陈皮样品的650个橙皮苷、川陈皮素和橘皮素的含量数据。其中橙皮苷的含量范围是1.50% ~ 9.57%，平均值是4.01%，中位数是3.8%；川陈皮素的含量范围是0.05% ~ 1.93%，平均值是0.46%，中位数是0.40%；橘皮素的含量范围是0.02% ~ 1.96%，平均值是0.39%，中位数是0.29%，分布图如图2所示
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图2 文献数据分布图
（2）实验分析

在广陈皮生产基地、销售商等购买不同产地、分类和年份的165个广陈皮样品，根据拟定的理化指标，对所采集样品的橙皮苷、川陈皮素、橘皮素含量等进行了检测，结果如表11和图3所示。
表11实验分析结果
	项目
	值
	柑青皮
	二红皮
	大红皮
	不分类

	橙皮苷（%）
	最大值
	5.79
	5.82
	4.16
	5.82

	
	最小值
	1.69
	1.34
	1.08
	1.08

	
	平均值
	3.33
	3.00
	2.44
	2.60

	
	中位数
	3.15
	2.93
	2.45
	2.52

	川陈皮素（%）
	最大值
	0.62
	0.52
	0.52
	0.62

	
	最小值
	0.38
	0.20
	0.20
	0.20

	
	平均值
	0.46
	0.38
	0.38
	0.37

	
	中位数
	0.45
	0.39
	0.39
	0.36

	橘皮素（%）
	最大值
	0.30
	0.29
	0.29
	0.30

	
	最小值
	0.18
	0.10
	0.10
	0.10

	
	平均值
	0.24
	0.20
	0.19
	0.19

	
	中位数
	0.23
	0.20
	0.19
	0.18

	川陈皮素+橘皮素（%）
	最大值
	0.93
	0.80
	0.80
	0.93

	
	最小值
	0.57
	0.30
	0.30
	0.30

	
	平均值
	0.69
	0.58
	0.58
	0.56

	
	中位数
	0.70
	0.59
	0.59
	0.54
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图3 检测结果分布图
结合正态分布图分析数据可得：对于不同类别广陈皮的橙皮苷、川陈皮素和橘皮素含量对于，整体而言是柑青皮>二红皮>大红皮，但二红皮和大红皮差别不明显；橙皮苷和川陈皮素含量波动范围较宽，而橘皮素含量波动范围较窄。
本标准参考《地理标志产品 新会陈皮》（DB4407/T 70-2021）中关于柑青皮、二红皮、大红皮中橙皮苷、川陈皮素、橘皮素的指标（表12），以此为基础确定本标准中三等品的指标，并考虑到二红皮和大红皮的含量差别不大，因此将提高大红皮的指标至与二红皮一致。同时考虑到等级划分，以30%、60%、90%为等级划分区间，要求至少有90%的样品满足三等品要求、60%的样品满足二等品要求以及30%的样品满足一等品要求。最后综合标准、市场情况和检测结果，最后制定了广陈皮分级的理化指标要求如表13所示。
表12 《地理标志产品 新会陈皮》（DB4407/T 70-2021）

	项目
	柑青皮
	二红皮
	大红皮

	橙皮苷

（以干燥品计，%）
	≥2.5%
	≥2.0%
	≥1.5%

	川陈皮素

（以干燥品计，%）
	≥0.25%
	≥0.20%
	≥0.15%

	橘皮素

（以干燥品计，%）
	≥0.20%
	≥0.15%
	≥0.15%


表13 广陈皮理化指标要求

	项目
	一等品
	二等品
	三等品

	
	柑青皮
	二红皮
	大红皮
	柑青皮
	二红皮
	大红皮
	柑青皮
	二红皮
	大红皮

	水分（%）
	≤ 13.0

	橙皮苷

（以干燥品计，%）
	≥3.5%
	≥3.0%
	≥3.0%
	≥3.0%
	≥2.5%
	≥2.5%
	≥2.5%
	≥2.0%
	≥2.0%

	川陈皮素

（以干燥品计，%）
	≥0.35%
	≥0.30%
	≥0.30%
	≥0.30%
	≥0.25%
	≥0.25%
	≥0.25%
	≥0.20%
	≥0.20%

	橘皮素

（以干燥品计，%）
	≥0.25%
	≥0.20%
	≥0.20%
	≥0.20%
	≥0.15%
	≥0.15%
	≥0.20%
	≥0.15%
	≥0.15%


9 等级容许度
根据《农产品质量分级导则》（GB/T 30763-2014）中5.1和5.2的规定“农产品质量分级应规定一批产品的某一等级的质量容许度和大小规格容许度。”“质量容许度内未达到本等级农产品质量要求的产品，应符合相邻等级要求。” 
因此，本标准设定质量容许度要求如下：

按其重量计：

a) 一等品允许有5 %的产品不符合本等级的要求，但应符合二等品的要求；

b) 二等品允许有8 %的产品不符合本等级的要求，但应符合三等品的要求； 

c) 三等品允许有10 %的产品不符合本等级的要求，但符合基本要求；

10 检验方法
按照《农产品等级规格评定技术规范 通则》（NY/T 2714-2015）8.1、8.2、8.3和8.4的规定内容，根据农产品质量特性及农产品等级规格标准规定，选择感官评定方法、实验室检测方法、快速测定方法或三种方法有效组合进行广陈皮等级评定。根据《农产品等级规格评定技术规范 通则》（NY/T 2113-2012）4.4.4评定方法：农产品等级和规格的指标评定应采用相应的国家标准或行业标准方法；若无相应的国家标准或行业标准方法，应在标准中给出相应的评定方法。

统计现行标准中广陈皮的检验方法如表15所示，最终确定广陈皮的特征、外观、气味、滋味等项目指标采用目测法、手感法和嗅闻法测定。水分按GB 5009.3中蒸馏法规定执行；黄曲霉毒素按GB 5009.22规定执行；橙皮苷、川陈皮素和橘皮素等项目指标按《中华人民共和国药典》2020年版一部中陈皮含量测定项广陈皮项下规定执行。所选用的方法与国家标准、行业标准相协调。

表15 检验方法对比情况

	项目
	检验方法
	频次

	水分
	GB 5009.3
	4

	
	《中华人民共和国药典》（2020年版）
	1

	
	《中华人民共和国药典》2015年版四部通则 0832第四法
	1

	黄曲霉毒素
	GB 5009.22
	1

	
	《中华人民共和国药典》2020年版一部
	4

	橙皮苷
	《中华人民共和国药典》2020年版一部
	5

	川陈皮素
	《中华人民共和国药典》2020年版一部
	2

	橘皮素
	《中华人民共和国药典》2020年版一部
	2


11 检验规则

参考比较《地理标志产品 新会陈皮》（DB4407/T 70-2021）、《跨境电子商务产品 新会陈皮》（T/GDFSPA 0005-2022）、《井冈山陈皮》（T/JALNCP 4301-2023）、《中华人民共和国药典》等标准，制定本标准文件中的具体检验规则。
11.1 组批
以同一等级，同一年份生产、同一贮存条件存放的产品为一批。
11.2 抽样
同批产品按规定数量从不同位置随机取样：
——总包件数不足5件的，逐件取样；

——5～99件，随机抽5件取样；

——100～1000件，按5%比例取样；

——超过1000件的，超过部分按1%比例取样；
每包件至少在2～3个不同部位取样，每包件件取样50 g~100 g；
将抽取的样品混匀，即为抽取样品总量。若抽取样品总量超过检验用量数倍时，可按四分法再取样。

11.3 检验分类

（1）出厂检验

出厂检验项目为感官要求和水分，每批产品经生产单位质检部门检验合格附合格证，方可出厂。
（2）型式检验

型式检验项目为4.2和4.4规定的全部项目。型式检验每半年进行一次，在有下列情况之一时应随时进行：
——原料、工艺有较大改变、可能影响产品质量时；
——出厂检验结果与上次型式检验结果差异较大时；

——停产三个月或以上，恢复生产时；
——国家质量监督机构或主管部门提出型式检验要求时；

——客户提出型式检验要求时。

11.4 判定规则

产品在符合4.1基本要求后，依据1和表2要求进行等级判定，所有指标均达到对应等级要求时，判定该批产品符合该等级规定。若检验结果中有一项不符合的，允许从该批产品中增加抽检数量的 20%进行复检不合格项一次。若复检仍不符合的，则按下一等级规定的容许度检验，直到判出等级为止。

若检验结果达不到三等要求的，则判为等外品或进行加工整理后重新定等。
12 包装和标识
参考相关的农产品质量等级标准、标签要求等，本标准规定了同一包装内，应为同一等级、同一年份生产的产品，包装内的产品可视部分应具有整个包装的代表性；包装材料应符合相关国家食品安全卫生要求。内包装材料应清洁、干燥、无毒、无异味和不影响产品质量；等级标识采用“一等”“二等”和“三等”标示；包装、标签上应标明产品的名称、等级、产地、生产者、陈化年份内容；预包装产品的标识应符合GB 7718的规定。外包装的贮运图示标志应符合GB/T 191的规定。
13 储存和运输

参考相关的农产品质量等级标准、储运规范等以及结合考虑陈皮的品质特性，本标准规定产品应储存于清洁、阴凉、干燥、通风的仓库中，离地、离墙、离顶堆放，不得与有毒、有害、有异味及易污染的物品共同存放。仓库宜有送风、排气和抽湿设备及防虫、防霉变设施和措施。储存过程中应定期检查、翻晒，以防发生霉变、虫害；运输工具应清洁、干燥、无异味、无污染。运输过程中应轻装轻卸、防雨防潮，严禁与有毒、有害、有异味、易污染的物品混装、混运。
三、主要试验（或验证）的分析、综合报告，技术经济论证，预期的经济效果；

（一）主要试验（或验证）的分析
随机采集了不同产地、陈化年份的165个广陈皮样品，严格按照本标准规定的检验方法检测水分、橙皮苷、川陈皮素、橘皮素含量，并分析样品中水分、橙皮苷、川陈皮素、橘皮素含量在本标准设定的等级划分指标中的分布情况。
其中水分含量范围4.8% ~ 8.7%，均值6.8%，中位值6.7%，按照≤13%进行判定，全部样品均满足要求，合格率为100%。故本标准确定广陈皮水分含量≤13%，符合市场实际情况。

分析广陈皮样品橙皮苷、川陈皮素、橘皮素含量在该等级划分指标中分布情况，结果如表16所示。基本满足预定等级划分区间。

表16 样品分等情况
	样品
	值
	个数
	比例

	青皮
	满足三等品
	13
	72%

	
	满足二等品
	11
	61%

	
	满足一等品
	6
	33%

	二红皮
	满足三等品
	17
	89%

	
	满足二等品
	15
	78%

	
	满足一等品
	7
	36%

	大红皮
	满足三等品
	138
	84%

	
	满足二等品
	93
	57%

	
	满足一等品
	48
	29%


（二）预期的经济效益
根据农质标[2022]66号农业农村部农产品质量安全监管司关于下达2022年农业国家和行业标准制修订计划的通知（2022年4月29日发）第332项，由广东省农业科学院农业质量标准与监测技术研究所主持承担“广陈皮等级规格”的制定工作。

广陈皮是药食两用佳品，在现行贸易中，由于缺乏广陈皮等级标准，仅凭借经验、感官作为交付验收的依据，具有一定的局限性。本标准的制定对提升广陈皮的质量，保证消费安全，更好的促进广陈皮产业发展，使农民能按产品营养、质量等级获得合理收入，实现优质优价。 

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，或与测试的国外样品、样机的有关数据对比情况；

目前，国外尚无陈皮等级规格的相关标准，本标准没有采用国际标准和国外先进标准，与国内同类型标准水平一致。
五、与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系；

在标准的制定过程中，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，与相关的各种基础标准相衔接，遵循了政策性和协调统一性的原则，与现行法律法规和强制性标准无冲突。
六、重大分歧意见的处理经过和依据；

本标准在编写过程中尚重大的意见分歧。

七、标准作为强制性标准或推荐性标准的建议；

本标准为产品类标准，并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地方标准或强制性条文等的八项要求之一，因此建议作为推荐性农业行业标准发布实施。

八、贯彻标准的要求和措施建议（包括组织措施、技术措施、过渡办法等内容）；

目前陈皮相关标准，多为团体标准或企业标准，参差不齐。建议尽快颁布实施农业行业标准《广陈皮等级规格》，并在广陈皮生产企业广泛应用，为广陈皮的分等分级提供指导。
九、废止现行有关标准的建议；

无
十、其他应予说明的事项。

无
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