《食用油柑等级规格》
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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

标准编写小组于2022年11月向农业农村部提交《食用油柑等级规格》立项建议，根据农业农村部农产品质量安全监管司印发《关于下达2023年农业国家和行业标准制修订项目计划的通知》（农质标函〔2023〕51号）的通知，由广东省农业标准化协会承担《食用油柑等级规格》标准（项目编号NYB-23282）编制工作。

（二）主要起草单位

本标准由广东省农业科学院农业质量标准与监测技术研究所、广东省农业标准化协会、广东省农业科学院果树研究所、广东农科监测科技有限公司共同起草完成。其中广东省农业科学院农业质量标准与监测技术研究所和广东省农业标准化协会负责资料收集、标准文本编制工作，广东省农业科学院果树研究所负责市场调研工作，广东农科监测科技有限公司负责标准相关指标的测定与实验验证工作等，广东润泽农业发展有限公司负责标准的实际应用和验证。

（三）编写人员与分工

本标准主要起草人：陈岩、刘雯雯、王旭、赵洁、杨慧、赖多、王富华、梁水连、肖璐、赵晓丽、钱波。人员任务分工见表1。

表1 主要起草人员信息及任务分工
	姓名
	单位
	职称
	任务分工

	陈  岩
	广东省农业科学院农业质量标准与监测技术研究所
	研究员
	标准主持，统筹标准制定工作

	刘雯雯
	
	助理研究员
	标准调研与文本初稿编写

	王  旭
	
	研究员
	项目指导，组织协调

	赵  洁
	
	副研究员
	标准调研与文本初稿编写

	杨  慧
	
	副研究员
	关键指标的测试与确认

	赖  多
	广东省农业科学院果树研究所
	副研究员
	标准调研与指标验证

	王富华
	广东省农业标准化协会
	总经理
	项目管理，征求意见

	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
	研究实习员
	样品的测试

	肖  璐
	
	副研究员
	试验数据的分析汇总

	赵晓丽
	
	助理研究员
	调研与资料收集

	傅祝香
	广东润泽农业发展有限公司
	总经理
	应用与验证

	钱  波
	广东省农业标准化协会
	秘书
	标准送审、报批


（四）主要工作过程（应包含起草、征求意见、送审等环节的时间及具体情况。）
1. 起草过程
（1）2022年11月，由广东省农业标准化协会作为提出单位，广东省农业科学院农业质量标准与监测技术研究作为技术支持单位申请了制定《食用油柑等级规格》标准项目。2023年3月，农业农村部农产品质量安全监管司印发《关于下达2023年农业国家和行业标准制修订项目计划的通知》（农质标函〔2023〕51号），由广东省农业标准化协会承担《食用油柑等级规格》标准（项目编号NYB-23282）编制工作。

（2）2023年3月-4月：项目合同签订和实施方案制定。成立标准制定课题组，明确参与人员分工。收集、整理、分析油甘相关标准、技术规程和文献资料，组织现场调研和专家咨询，了解油甘分布情况、种植现状、品种品质特征、采收、销售情况，掌握油甘产业现状与市场对质量的要求。

（3）2023年5月-9月：讨论确定《食用油柑等级规格》标准拟包括的主要内容和技术参数，并按国家标准《标准化工作导则第1部分：标准化文件的结构和起草规则》（GB/T 1.1-2020）要求，综合考虑各环节影响因素，基于简便实用的原则，确定油柑等级规格相关技术内容框架。

（4）2023年9月-12月：此阶段为油柑成熟且大量上市季节。采集油柑样品，对主要技术参数进行测试与验证，并开展数据分析，明确不同等级油柑产品的技术参数值。

（5）2024年1月-2024年6月：按照编制编写要求，完善标准文本，形成《食用油柑等级规格》征求意见稿初稿及相应的编制说明。

（6）2024年7月-8月：召开研讨会，对征求意见稿初稿进行修改完成，形成征求意见稿。

（7）2024年9月-11月：将《食用油柑等级规格》征求意见稿向生产经营主体、销售企业、农业管理部门、科研机构、检测部门、推广部门的专职人员或专家广泛征求意见。

2. 征求意见阶段

本标准共向20家单位专家征求意见， 收到《征求意见稿》反馈意见的专家数量**个，反馈意见数量**条。本标准编写小组根据专家反馈意见，修改《食用油柑等级规格》征求意见稿标准文本及其编制说明，形成送审稿标准文本及编制。标准起草单位或工作组对意见处理结果：采纳 81 个，部分采纳 2 个，未采纳 10 个。具体意见详见《征求意见汇总表》。

3. 审查情况
2024年12月xx日，农业农村部农产品营养标准专委会组织下，开展《食用油柑等级规格》（送审稿）标准评审，专家组对术语与定义、***、***等提出了修改意见。其他修改意见详见《审定意见汇总表》。标准编写小组根据专家评审意见进一步修改完善，形成标准报批稿，并按要求上报。

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
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》、GB/T 40446-2021《果品质量分级导则》和NY/T 2113-2012《农产品等级规格标准编写通则》的指导下，与同体系标准及相关的各种基础标准相衔接，遵循了政策协调统一性原则。

标准起草过程中，以实地调研、收集资料、样品检测以及起草小组前期研究结果为主要依据，注重科学性。充分借鉴各地方经验，考虑油柑产业生产实际和市场消费需求。遵循保住底线和适当超前的总体要求，一些技术参数指标体现最大公约线，注重兼容性和先进性。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，注重实用性。 

（二）确定标准主要内容的论据
1. 资料收集

标准编制小组对国内外油柑有关的标准进行了检索整理，目前没有油柑等级规格标准。现行有效的有关油柑的标准共计有5项，如表2所示。

表2 现行有效的有关油柑的标准
	环节
	标准号
	标准名称

	产品标准
	LY/T 2866-2017
	余甘子粉

	
	LY/T 3281-2021
	 余甘子原汁

	技术规程等其它
	DB53/T 1146-2023
	 余甘子干燥果肉中多酚类化合物的乙醇超声提取法

	
	DB35/T 1231-2011
	 余甘子栽培技术规范

	
	DB4452/T 12-2022
	油甘生产技术规程


2.技术指标的确认
2.1 范围
本文件规定了食用油柑等级规格的要求、检验方法、检验规则、包装标识、储存和运输等，适用于食用油柑的等级规格划分。起草单位广泛征求了科研单位、质量检测机构、高等院校、生产和加工企业等专家的意见，确定该标准适用对象为新鲜食用油柑，加工用和药用油柑不适用。

2.2 规范性引用文件
该部分主要是注明本标准引用的相关国家及行业标准等，包括抽样方法、包装要求和标识等方面引用的文件。在基本要求中，引用了GB 2762、GB 2763、GB 2763.1三项食品安全国家标准；在检验方法中，引用了GB 5009.86和NY/T 2637两项方法标准；在包装标识中，引用了GB 4806.7、GB/T7718、NY/T 1939三项标准。

2.3 术语和定义
本标准不涉及到很难理解的专业术语，因此没有需要界定的术语和定义。

2.4 食用油柑的要求
2.4.1 基本要求
根据NY/T 2113-2012《农产品等级规格标准编写通则》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。对于水果，基本要求应重点考虑果实发育情况、新鲜程度、清洁度、外观基本属性，以及应符合食品安全标准的规定，不符合食品安全国家标准安全指标的产品不应该进行产品评级。基于以上原则，本标准根据产品特征，提出食用油柑应符合以下基本要求：果实发育正常，具有适于市场销售或者储运要求的成熟度；果实新鲜完整，果形基本一致，果面光滑、清洁，果肉无皱缩、萎蔫、腐坏、异味等；果实无生理性病变，无病虫害，无裂果，无明显的机械伤；安全指标应符合GB 2762《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》、GB 2763《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》和GB 2763.1《食品安全国家标准 食品中2,4-滴丁酸钠盐等112种农药最大残留限量》的相关规定。

2.4.2 等级

（1）等级分类

根据GB/T 40446-2021《果品质量分级导则》的要求，果品根据质量特征及不同质量缺陷等一般可分为特级、一级和二级3个等级。参照NY/T 2113-2012《农产品等级规格标准编写通则》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。参考目前大部分农业行业标准中关于农产品等级设置，一般均设置三个等级：特级、一级、二级。根据市场调研可知，我国市场流通的鲜食油柑均没有进行等级划分与标记。因此，本标准按照农产品等级常用分类，将食用油柑分为特级、一级、二级共3个等级。

（2）等级评价指标

根据GB/T 40446-2021《果品质量分级导则》中规定各类果品的分级质量要求规定的要素可包括色泽、果形、大小、质地、硬度、病虫害、机械伤害、果面缺陷、风味、理化成分含量等。在NY/T 2113-2012《农产品等级规格标准编写通则》4.4.1.1等级指标中规定应选择可明显影响农产品质量特性的感官品质指标和/或内在品质指标。感官品质指标包括产品的外观、气味、风味、质构和杂质率等；内在品质指标包括脂肪含量、蛋白含量、水分含量和滴定酸度等。综合以上两项标准的指导思路，本标准将从形态、色泽、风味等方面对其感官特征进行等级划分，同时考虑可溶性固形物和维生素C这2项重要的影响果实风味和特征性营养品质的理化指标。

在形态方面，主要是指油柑的果形特征，均匀程度，果实饱满度及是否存在畸形果。根据对比不同的油柑品种，发现存在细微差别。如油柑果形有扁圆形、钝圆形，整体特点为果实扁圆形，果棱明显（6条果腹线）；果径大小10mm~40 mm，果实重量6.0 g~11.0g，无法给出具体的要求。因此，本标准对特等果形态规定为：具有该品种果形特征，大小均匀，果实饱满，无畸形。一等果和二等果对油柑大小均匀度适当降低要求，表述为大小较均匀和无明显畸形。

在色泽方面，不同油柑品种也存在色泽差异，以淡绿（浅绿）、黄绿为主，质感均匀透亮，着色均匀，表面有光泽。但如果油柑发生病虫害，会对果实表皮颜色带来不利影响，影响油柑表皮着色均匀度。另外，油柑表皮锈斑是产业难题，油柑果实均存在一定的锈色问题。本标准在色泽方面对其锈色（斑点）面积进行了等级规定。特级、一级和二级分别规定为：着色均匀，锈色或其他斑点面积不超过果面的5%；着色均匀，锈色或其他斑点面积不超过果面的10%；着色较均匀，锈色或其他斑点面积不超过果面的20%。

在风味方面，经改良后优质的油柑应为果肉脆嫩、无纤维感、爽口、有回甘。但部分传统油甘品种仍具有一定的纤维感并且有涩味。因此，本标准按照特级、一级和二级的等级分别规定为：果肉细脆无渣、爽口、有回甘，无涩味；果肉细脆无渣，爽口，无明显涩味；果肉较脆，爽口，允许有少量涩味。即果肉爽脆是各等级油柑的基本特征，高等级的油柑应该是无明显涩味，最高品质的油柑应该有较明显的回甘。

综上所述，新鲜食用油甘等级要求如下表所示。

表1 新鲜食用油柑等级要求
	项目
	特级
	一级
	二级

	形态
	具有该品种果形特征，大小均匀，果实饱满，无畸形。
	具有该品种果形特征，大小较均匀，果实饱满，无畸形。
	具有该品种果形特征，大小较均匀，果实饱满，无明显畸形。

	色泽
	具有该品种正常果皮色泽，表面有光泽，着色均匀，锈色或其他斑点面积不超过果面的5%。
	具有该品种正常果皮色泽，表面有光泽，着色均匀，锈色或其他斑点面积不超过果面的10%。
	具有该品种正常果皮色泽，表面有光泽，着色较均匀，锈色或其他斑点面积不超过果面的20%。

	风味
	果肉细脆无渣、爽口、有回甘，无涩味。
	果肉细脆无渣，爽口，无明显涩味。
	果肉较脆，爽口，允许有少量涩味。


（3）理化指标

作为鲜食水果用途，油柑应具备水果应有的理化品质属性。本标准在对油柑的理化指标进行设置时，重点考虑可食率、维生素C、可溶性固形物、可滴定酸、粗纤维、单宁、总糖、蛋白质以及没食子酸等酚酸类指标。

可食率：通过分析23个油柑样品的可食率情况，油柑样品可食率为81.8%~96.5%，极个别野生油柑可食率偏低，仅达到71.1%。可食率中位数为91.0%，均值为89.7%。由此可见，油柑的可食率总体较高，在此基础上划分等级没太大必要性。

表2 油柑样品的可食率检测数据

	样品名称
	可食率
	样品名称
	可食率
	样品名称
	可食率

	白玉油柑
	91%
	甜种油柑
	91.2%
	保山1号油甘
	89.3%

	白玉油柑
	92.5%
	玻璃油柑
	91.0%
	保山2号油甘
	85.0%

	软枝青皮油柑
	88.0%
	上湖仙油柑
	91.1%
	保山3号油甘
	92.1%

	软枝青皮油柑
	88.3%
	保山1号油甘
	93.2%
	高黎贡山油甘
	87.7%

	盈玉油甘
	91.5%
	野生油柑
	71.1%
	高黎贡山油甘
	91.6%

	盈玉油甘
	91.4%
	野生油柑
	85.0%
	谷饶甜甘
	81.8%

	玻璃油柑
	95.8%
	野生油柑
	85.2%
	大尖甜甘
	96.5%

	普甘1号
	86.4%
	普甘2号
	89.3%
	
	


维生素C：余甘子果实中维生素含量丰富，含有多达12种维生素，包括维生素A、维生素B1、维生素B2（核黄素）、维生素B3（烟酰胺）、维生素C（抗坏血酸）、β-胡萝卜素、维生素E等，其中以维生素C含量最为丰富。研究表明，尽管不同地区、品种之间存在差异，但余甘子维生素含量均远远高于葡萄、柠檬、苹果、石榴甚至猕猴桃等常见富含维生素C水果。另外，余甘子中维生素C稳定性较好，无论是新鲜果汁、干渣或干粉维生素含量均较高。因此，维生素C可作为油柑评价油柑品质的一个重要理化指标。通过对油柑样品中维生素C的检测分析，油甘中维生素C含量为139~550 mg/100g，中位数为278 mg/kg，均数为288 mg/100g。如按照2:6:2的比例原则，则特级油柑维生素含量为352~370 mg/100g的下限比较合适，二级油柑维生素含量为213~225 mg/100g的下限比较合适，再考虑到油柑样品维生素分布区域主要在240~350 mg/100g区间内，以及油柑除了维生素C外，还要考虑其他参数同时符合等级规格的要求，经综合确定油柑中维生素C含量按特级、一级和二级分别定为320 mg/100g、260 mg/100g和200 mg/100g。

表3 油柑样品的维生素C检测数据

单位 mg/100g

	样品名称
	维生素C
	样品名称
	维生素C
	样品名称
	维生素C

	野生油柑
	332
	柿饼油柑
	240
	粉甘
	148

	野生油柑
	346
	柿饼油柑
	268
	玻璃油柑
	225

	野生油柑
	550
	柿饼油柑
	281
	玻璃油柑
	144

	赤皮油柑
	213
	柿饼油柑
	302
	玻璃油柑
	227

	赤皮油柑
	259
	柿饼油柑
	248
	玻璃油柑
	375

	赤皮油柑
	286
	保山1号油柑
	370
	梅花油柑
	320

	赤皮油柑
	263
	保山2号油柑
	437
	油柑
	175

	赤皮油柑
	274
	高黎贡山油柑
	413
	油柑
	294

	白玉油柑
	277
	盈玉油柑
	294
	油柑
	178

	软枝青皮油柑
	162
	热农1号油柑
	236
	油柑
	352

	上湖仙油柑
	278
	大尖甜甘
	311
	油柑
	139

	普甘1号
	472
	谷饶甜甘
	388
	
	


可溶性固形物：可溶性固形物是水果中可溶解于水的化合物的总称，包括糖、酸、矿物质等，也是评价水果口感与品质的重要指标之一。通过分析油柑样品的可溶性固形物情况，其含量为7.1%~13.7%不等，中位数为8.3%，均值为9.0%。由此可见，油柑的可溶性固形物含量差异性相对较大。不仅不同品种之间存在差异，如谷饶甜甘、普甘1号等油柑品种可溶性固形物明显低于保山1号、热农1号等油柑品种，玻璃油柑、柿饼油柑可溶性固形物含量中等。而且同一品种的油柑可溶性固形物也存在较大差异，以赤皮油柑为例，其可溶性固形物含量为8.0%~11.0%，这可能也与产地和采收成熟度有关。结合前述维生素C含量情况，本标准根据统计学分析，考虑产业发展需求，确定可溶性固形物含量分别为特级≥9.5%，一级≥8.5%，二级≥7.5%。

表4 油柑样品的可溶性固形物检测数据

	样品名称
	可溶性固形物
	样品名称
	可溶性固形物
	样品名称
	可溶性固形物

	野生油柑
	13.7
	柿饼油柑
	9.6
	粉甘
	8.3

	野生油柑
	10.2
	柿饼油柑
	9.9
	玻璃油柑
	8.1

	野生油柑
	11.2
	柿饼油柑
	8.3
	玻璃油柑
	8.5

	赤皮油柑
	10.4
	柿饼油柑
	7.7
	玻璃油柑
	9.5

	赤皮油柑
	10.7
	柿饼油柑
	8.1
	玻璃油柑
	8.6

	赤皮油柑
	8.3
	保山1号油柑
	13.2
	梅花油柑
	7.3

	赤皮油柑
	8.0
	保山2号油柑
	11.2
	油柑
	8.3

	赤皮油柑
	11.0
	高黎贡山油柑
	10.1
	油柑
	8.3

	白玉油柑
	8.7
	盈玉油柑
	10.2
	油柑
	8.6

	软枝青皮油柑
	8.2
	热农1号油柑
	13.6
	油柑
	7.9

	上湖仙油柑
	10.4
	大尖甜甘
	8.3
	油柑
	7.6

	普甘1号
	7.8
	谷饶甜甘
	7.1
	
	


可溶性糖：可溶性糖是可溶性固形物的重要物质之一，它反映了油柑的甜度。通过分析油柑样品的糖度情况，其含量主要为4.0%~6.0%之间，极少数油柑可溶性糖在3.0%~4.0%以及≥6.0%。而油柑鲜食的主要风味是有回甘，糖分所代表的甜味并不是油柑的关键风味特征，且油柑中可溶性糖含量与可溶性固形物是高度相关的。因此，在将可溶性固形物含量作为油柑等级划分的理化指标的情况下，不需要将可溶性糖再作为等级评价指标。

表5 油柑样品的可溶性糖检测数据

	样品名称
	可溶性糖
	样品名称
	可溶性糖
	样品名称
	可溶性糖

	野生油柑
	6.0
	柿饼油柑
	5.1
	粉甘
	3.6

	野生油柑
	3.7
	柿饼油柑
	5.1
	玻璃油柑
	5.2

	野生油柑
	5.2
	柿饼油柑
	5.0
	玻璃油柑
	4.0

	赤皮油柑
	5.9
	柿饼油柑
	6.0
	玻璃油柑
	3.6

	赤皮油柑
	6.1
	柿饼油柑
	5.1
	梅花油柑
	4.4

	赤皮油柑
	4.7
	保山1号油柑
	7.7
	油柑
	4.1

	赤皮油柑
	4.7
	保山2号油柑
	6.4
	油柑
	3.2

	白玉油柑
	5.9
	高黎贡山油柑
	8.4
	油柑
	4.5

	软枝青皮油柑
	4.3
	盈玉油柑
	4.9
	油柑
	4.1

	上湖仙油柑
	7.3
	热农1号油柑
	6.0
	油柑
	3.6


总酸：酸和糖都是水果中可溶性固形物的重要组成成分，酸和糖的比值也常用于评价水果的风味，其中有机酸是决定水果味感的重要成分，不同的有机酸成分会对水果的酸味程度产生不同的影响，使得其与水果中不同糖共同形成水果独特的味道。通过对油柑样品的总酸进行分析，其总酸含量总体较高，为0.89%~2.75%，这与前述油柑维生素高于一般水果数倍的理化性质较为吻合，也与油柑鲜食口感“初觉酸涩，良久回甘”一致。再通过比较油柑样品的品种发现，野生油柑普遍酸度较高，改良后的优良品种如柿饼油柑、赤皮油柑等总酸含量相对较低。因前述已经将维生素C作为油柑等级评价指标之一，从标准的适用性角度考虑，等级规格标准尽量用较少的关键性指标体现产品品质，本标准不再设定总酸含量。

表6 油柑样品的总酸检测数据

	样品名称
	总酸
	样品名称
	总酸
	样品名称
	总酸

	野生油柑
	2.74
	柿饼油柑
	1.27
	粉甘
	1.90

	野生油柑
	1.92
	柿饼油柑
	1.00
	玻璃油柑
	0.89

	野生油柑
	2.66
	柿饼油柑
	1.02
	玻璃油柑
	1.91

	赤皮油柑
	1.08
	柿饼油柑
	1.06
	玻璃油柑
	1.83

	赤皮油柑
	1.15
	柿饼油柑
	0.99
	梅花油柑
	0.91

	赤皮油柑
	1.11
	保山1号油柑
	1.52
	油柑
	1.70

	赤皮油柑
	0.99
	保山2号油柑
	1.79
	油柑
	2.46

	白玉油柑
	1.03
	高黎贡山油柑
	1.71
	油柑
	1.58

	软枝青皮油柑
	1.24
	盈玉油柑
	1.36
	油柑
	2.62

	上湖仙油柑
	1.24
	热农1号油柑
	1.87
	油柑
	2.75


粗纤维：粗纤维是职务细胞壁的主要成分，包括纤维素、半纤维素、木质素及角质等成分，对人体具有促进消化、减少胆固醇吸收、改善消化系统等功能。通过对油柑样品粗纤维含量进行分析，其粗纤维含量为0.9%~2.5%，均值为1.5%，中位值为1.4%，与大多数水果相比无明显区别。因此，本标准不将粗纤维列为在油柑等级划分的理化指标。
表7 油柑样品的粗纤维检测数据

	样品名称
	粗纤维
	样品名称
	粗纤维
	样品名称
	粗纤维

	野生油柑
	2.3%
	柿饼油柑
	1.4%
	粉甘
	1.5%

	野生油柑
	1.9%
	柿饼油柑
	1.6%
	玻璃油柑
	1.1%

	野生油柑
	2.5%
	柿饼油柑
	1.3%
	玻璃油柑
	1.5%

	赤皮油柑
	1.5%
	柿饼油柑
	1.2%
	玻璃油柑
	2.3%

	赤皮油柑
	2.1%
	柿饼油柑
	1.1%
	梅花油柑
	1.0%

	赤皮油柑
	1.1%
	保山1号油柑
	1.4%
	油柑
	1.9%

	赤皮油柑
	1.2%
	保山2号油柑
	2.0%
	油柑
	1.5%

	白玉油柑
	0.9%
	高黎贡山油柑
	1.8%
	油柑
	1.1%

	软枝青皮油柑
	1.3%
	盈玉油柑
	1.4%
	油柑
	1.2%

	热农1号油柑
	1.9%
	油柑
	1.5%
	
	


另外选取了部分油柑样品对蛋白质、单宁和没食子酸等典型理化指标进行测定，结果表明油柑果肉中蛋白质含量为0.4%~0.8%，再水果中处于中等偏低水平；油柑果肉中单宁含量为0.9 g/kg~1.5 g/kg，从含量上来看，也不属于富含单宁的水果。油柑果肉中没食子酸含量为0.08%~0.22%，但没食子酸属于功效成分，对于鲜食类水果以此作为等级划分的指标没有充分必要性。
综上所述，最终确定新鲜食用油柑等级划分的理化指标为可溶性固形物和维生素C，划分等级指标值如下表。

表8 新鲜食用油柑等级要求
	项目
	特级
	一级
	二级

	可溶性固形物
	≥9.5%
	≥8.5%
	7.5%

	维生素C
	320 mg/100g
	260 mg/100g
	200 mg/100g


（4）等级容许度
容许度是指单位质量或一定数量农产品中,不符合所标注等级或规格的允许百分比范围。GB/T 40446-2021《果品质量分级导则》中4.3节规定“特级果质量容许度应在5%内，一级果和二级果应在10%内，大小规格容许度在任何等级中一般不超过10%。容许度内的果品虽达不到本等级的要求，但应符合下一等级的要求，其中二级的容许度应符合基本要求。”本标准参照GB/T 40446-2021以及其他同类标准对等级容许度的规定，确定以下原则。

等级的容许度按其数量计：

特级允许有5%的产品不符合该等级的要求，但应符合一级的要求；

一级允许有10%的产品不符合该等级的要求，但应符合二级的要求；

二级允许有10%的产品不符合该等级的要求，但符合基本要求。

2.4.3 规格
（1）规格划分

规格是通过农产品大小和/或质量对农产品特性的划分，与农产品质量优劣没有直接的关联性。根据NY/T 2113-2012《农产品等级规格标准编写通则》的规定，规格指标应选择可测量或称量的反映农产品大小和/或质量的指标,如长度、直径、周长和质量等。本标准制定过程中，通过市场调研、实际样品采集等，初步确定将大小和质量同时确定为规格的指标，其中为了凸显果形端正，将大小以果径来表示，质量以单果重来表示。

单果重：本标准制定过程中共抽取了23份油柑样品进行单果重测定，涵盖柿饼油柑、玻璃油柑等人工栽培优质品种，以及野生油柑样品3份。随机抽取每份油柑样品约100颗进行测定，共约2000个油柑单果重，得到的单果重分布情况如下。由表可知，单果重＞13g的油柑占比为16.9%，单果重＞12g的油柑占比为29.2%，按照二八比例，以及从严不从宽的原则，将大果（L）的单果重标准定为＞13g。油柑单果重在10g~13g区间内数量占比为37.6%，9g~13g区间内的数量为49.6%，＞10g油柑总占比为54.5%，＞9g油柑总占比为66.5%，按照四六比例以及从严不从宽的原则，将中果（M）的单果重标准定为10g~13g。油柑单果重＜8g数量占比为23.8%，＜7g数量占比为14.1%，7g~8g数量占比为9.7%。根据对3个野生果的单果重最大可达到6.2 g。因此，将占比为14.1%的＜7g单果重油柑列为等外品是合理的。由此得出小果（S）的单果重为7g~10g。
表9  油柑样品的单果重检测数据
	单果重
	样品数量
	所占百分比
	累计百分比

	＞17g
	6
	0.3%
	0.3%

	16-17g
	17
	0.9%
	1.2%

	15-16g
	59
	3.0%
	4.2%

	14-15g
	81
	4.1%
	8.3%

	13-14g
	169
	8.6%
	16.9%

	12-13g
	244
	12.3%
	29.2%

	11-12g
	240
	12.1%
	41.3%

	10-11g
	261
	13.2%
	54.5%

	9-10g
	238
	12.0%
	66.5%

	8-9g
	192
	9.7%
	76.2%

	7-8g
	191
	9.7%
	85.9%

	6-7g
	91
	4.6%
	90.5%

	5-6g
	104
	5.3%
	95.8%

	4-5g
	70
	3.5%
	99.3%

	3-4g
	13
	0.7%
	100%


果径：油柑果实为扁圆形，横径略大于纵径，本标准制定过程中共随机抽取了20份样品312个油柑测定其果径，分别测定其横径和纵径，果实单果重从4.29g~17.73g不等，对应的横径为19.47mm~33.82 mm，纵径为16.88mm-28.21 mm，果形指数中位数和均数均为0.80，果形端正，整齐度好，因此用横径或纵径任选其一可作为其规格指标。因横径大于纵径，本标准选择以横径作为油柑规格指标。

一般来说，油柑果实越大，单果重约大，横径也越大。为了确保单果重与果实横径匹配。本标准制定过程中从312个油柑样品中筛选出中果（10~13 g）数量为132个，测定其横径与单果重的比例关系，两者比值为2.11~2.76。按照10%畸形果率计算，则两者比值下限为2.34，上限为2.57，以此计算中果的横径为10.0×2.57=25.70 mm，上限为13.0×2.34=30.42 mm，修约后分别为26 mm和30 mm。而根据实际测定的数据，按照10%畸形果率计，实际果径为27 mm和30 mm。
再从312个油柑样品中筛选出大果（≥13.0 g）数量为79个，测定其横径与单果重的比例关系，两者比值为1.61~2.38。通过比较两者的比值，发现横径/单果重的比值随着单果重增加而逐渐降低。按照10%畸形果率计算，则两者比值下限为2.26，以此计算大果的横径为13.0×2.26=29.4 mm，经修约后定为大果果径≥29 mm。而根据实际测定的数据，按照10%畸形果率计，实际果径为29 mm,两种计算方法得到的数值较为吻合。为了与中果的上限值30 mm相匹配，本着大果取大值的原则，将大果横径确定为≥30 mm。
再从312个油柑样品中筛选出小果（7~10 g）数量为57个，测定其横径与单果重的比例关系，两者2.70~3.42，按照10%畸形果率计算，则两者比值下限为2.76，上限为3.30，以此计算中果的横径为7.0×3.30=23.10 mm，上限为10.0×2.76=27.60 mm，修约后分别为23 mm和27 mm。而根据实际测定的数据，按照10%畸形果率计，实际果径为24.20 mm和27.15 mm，修约后分别为24 mm和27 mm。
表10  油柑样品的果径测定统计数据
	规格
	检测样品数量
	果径

	
	
	按果径/单果重计算
	按实际样品验证
	最终确定值

	大果

（≥13 g）
	79
	25 mm
	29 mm
	30 mm

	中果

（10~13 g）
	132
	26 mm~30 mm
	27 mm~30 mm
	27 mm~30 mm

	小果

（≤10 g）
	57
	23 mm~27 mm
	24 mm~27 mm
	24 mm~27 mm


(2)规格允许度

与等级允许度一样，本标准参照GB/T 40446-2021以及其他同类标准对规格容许度的规定，确定以下原则。
规格的容许度按其数量计：

特级允许有5%的产品不符合该等级的要求，但应符合一级的要求；

一级允许有10%的产品不符合该等级的要求，但应符合二级的要求；

二级允许有10%的产品不符合该等级的要求，但符合基本要求。

2.5 检验方法
按照NY/T 2714-2015《农产品等级规格评定技术规范 通则》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食用油柑等级评定。根据NY/T 2113-2012《农产品等级规格标准编写通则》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。

食用油柑的形态和色泽，如果形特征、大小均匀程度、果实饱满度、果皮色泽、着色均匀度等用目测法检测。果实风味采用品尝法进行检验。可溶性固形物含量按照NY/T 2637规定的方法进行检验，维生素C含量按照GB 5009.86规定的方法进行检验，单果重采用精度为0.1g的天平或者电子秤进行检验，果径采用进度为0.1 mm的游标卡尺进行检验，容许度按照不符合果与检验样本量的比值计算，计算公式如下。
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（1）

式中：

C ——不符合率，以百分率（%）表示；

x2 ——不符合果数量，以个数表示；

x1 ——检验样本数量，以个数表示。

结果保留一位小数。

2.6 检验规则

2.6.1 组批
一般来说，不同品种、不同产地、不同采收时间内农产品品质存在一定的差异。因此本标准将同一产地、同一品种、同一批采收的油柑作为一个检验批次。

2.6.2 抽样

（1） 抽样方法

一般来说，抽样时以一个检验批次为一个抽样批次。为了体现抽样的样品代表性，应在全批货物的不同部位随机抽样。

（2） 抽样数量

NY/T 5344.4《无公害食品产品抽样规范 第4部分：水果》规定，不足100件抽样件数为5件，100~300件抽样件数为7件，300~500件抽样件数为9件，依此类推。本标准以此标准为参照，适当优化为：每批次在100件以内抽取5件（不足5件者，全部抽检），100件以上每递增100件增抽1件，不足100件者以100件计。

2.7 检验分类

2.7.1 型式检验

型式检验是指对产品的全面检测和评估,以确保产品的性能和质量符合相关标准和用户需求。它是产品质量控制的重要手段,也是产品认证和注册的必要条件。型式检验对于产品质量控制至关重要，对因此于油柑样品，每年应进行一次型式检验。如有下列情况时，也应进行型式检验以确保产品质量的符合性。

a）相邻两次抽样检验结果差异较大；

b）因人为或自然因素使生产环境发生较大变化时；

c）有关行政主管部门提出型式检验要求时。

2.7.2 交收检验

交收检验也称为出厂检验，因此每批产品每批产品交收前，生产单位应进行交收检验。交收检验内容包括感官指标、单果重、果径等基本指标，在生产企业基本上就能完成。交收时，必须经交收检验合格后并附合格证。

2.7.3 判定规则

判定分为两种，一种是等级规格判定，即在符合基本要求的前提下，整批产品不超过某等级规格规定的容许度，则判定该批产品符合该等级规格规定。另外一种符合性判定，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%对不合格项进行复检一次。若复检仍不符合的，则按下一级别规定的容许度检验，直到判出等级规格为止。

2.8 包装标识

2.8.1 包装
包装选择的主要依据：包装能够避免运输中损失，保证农产品品质，促进销售，提升农产品价值。本标准根据水果包装常见要求并结合油柑的特点规定如下。（1）包装的整体要求：包装材料的选择应符合新鲜水果储藏、运输的需要，考虑包装方法、可承受的外力强度、实用性等因素。（2）内外包装的要求：外包装应内壁光滑、透气、坚固，便于堆码，内包装宜采用透气、透湿材料。（3）包装材料的要求：包装材料应清洁、无毒、无污染、无异味并符合食品安全国家标准要求。塑料袋材质应符合GB 4806.7的规定，纸箱材质应符合GB/T 6543的规定。（4）包装内容物的要求：同一最小包装单位内，应为同一品种、同一等级和同一规格的产品。

2.8.2 标识

作为分等分级的产品，等级和规格应在包装上进行标识，其他标识符合农产品标识的一般要求。因此，本标准对标识规定为：等级采用“特级”、“一级”和“二级”进行表示；规格采用“大（L）”、“中（M）”、“小（S）”进行表示，同时标注相应规格指标值的范围。其他标识要求应符合NY/T 1939的规定，预包装产品标签应符合GB 7718的规定。

2.9 储存和运输
2.9.1 储存
本标准除了规定油柑储存场地的卫生情况外，还对储存场所的温湿度进行了规定。目前为止，对油柑贮藏保鲜技术的研究非常有限，主要涉及温度、包装和预处理方式等方面。张福平等（2014，南方农业学报）研究发现，相较于在10℃、15℃和23~32℃的室温下贮藏，于5℃下贮藏的余甘子果实获得最佳的保鲜效果，可延长余甘子储藏期6~9 d。宋国彬等（2014，林业科学研究）将余甘子先经冷激处理再进行真空包装，而后置于低温（4℃）环境，能够获得长达70 d的贮藏期。另外还有酸性电解水、褪黑素、蜡乳剂、赤霉酸浸泡处理余甘子鲜果，均能有效延缓余甘子果肉营养物质含量和果实硬度的下降与及果皮色泽变化，减轻病害发生，提高余甘子果实的耐贮性。总而言之，低温是油甘储藏的一种常用方式，是当前技术含量低、经济、可行的保鲜方法。因此，本标准规定内容为：产品应储存于通风良好、清洁、阴凉、干燥、无异味的仓库中，不得与有毒、有害、有异味及易污染的物品共同存放。在适宜的温度下储存。新鲜油柑的适宜储藏温度为3℃~5℃，湿度为90%~95%。

2.9.2 运输

对于油柑样品，运输过程中主要是保证油柑品质和安全。本标准规定内容为：运输工具应清洁、干燥、无异味、无污染，运输时应注意防晒、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、综述报告，技术经济论证，预期的经济效果

（一）主要试验或验证的分析、综述报告

本标准不涉及分析方法和指标分析测试，主要技术指标的试验验证分析已在上一章节“二、标准编制原则和确定标准主要内容的依据”进行了具体阐述，此处不再重复。本标准的综述报告如下。

油柑（Phyllanthus emblica L.），又名余甘子、油甘子（广东）、滇橄榄（云南）、奎扎（藏）、鱼木果（广西）、庵摩勒（古代名），是大戟科（Euphorbiaceae）叶下珠属（Phyllanthus）热带、亚热带落叶小乔木，起源于亚洲热带区域，主要分布在中国、印度、马来西亚、泰国、菲律宾等国，其中以中国和印度栽培规模最大。在我国油柑主要分布在广东、福建、海南、广西、云南、台湾、四川及贵州等省份。为了掌握余甘子产业的一手数据，本研究通过实地调研、邮件咨询、电话访谈和文献分析等多种方法，对国内余甘子主产区的产业发展情况进行了初步摸底，基本掌握了余甘子各主产区的产业发展情况。结果表明，油甘在中国自然分布面积约有13万hm2，大部分为野生、半野生状态，人工栽培的油甘约有3.8万hm2，主要集中在云南、福建、广东和广西四省（表1）。

表11 人工栽培油柑情况统计表
	主产区
	总面积/hm2
	具体产区
	主栽品种

	云南
	16700
	保山市、大理州、怒江州
	‘高黎贡山糯’、‘盈玉’、‘保山1-4 号’、‘红珍珠’、‘翠珠’

	福建
	12000
	泉州市惠安县
	‘蓝丰’、‘粉甘’、‘扁甘’、‘玻璃甘’、‘六月白’、‘秋白’

	广东
	6000
	揭阳普宁市、汕尾市、和汕头市潮阳区
	‘甜种’、‘狮头种’、‘青皮种’、‘玻璃种’、‘凤珠’

	广西
	3333
	贵港市平南县、崇左市天等县、扶绥县、龙州县
	‘大玉余甘’、‘乐民油甘’、‘灵山大种、小种’


油柑品种命名也比较杂乱，能检索到的油柑品种有数十个，如‘兰丰’、‘粉甘’、‘六月白’、‘秋白’、‘枣甘’、‘狮头’、‘饼甘’、‘玻璃甘’、‘赤皮’等，但通过品种审定的只是少数，如‘玻璃油甘’（广东省林木良种委员会审定）、‘高黎贡山糯橄榄’‘热农1号’（云南省林木良种委员会）。还有个别“同种异名”或“同名异种”的情况，如‘狮头油甘’又被称为‘柿饼油甘’，‘玻璃油甘’在福建和广东均有，但两地种源不同，性状也有较大差别。目前油甘还没有形成比较有优势的品种，因此没有必要以品种来对等级规格进行细分。无论什么品种的油甘，目前市场上比较认可优质的油甘应具备个大、肉厚、质脆、多汁、纤维少、涩味轻、回甘快等特点。

根据地域和品种差异不同，油甘一般早熟品种7月成熟，中熟品种8~9月成熟，晚熟品种10月成熟。
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油柑作为一种重要的药食同源经济树种，也是联合国卫生组织指定为待推广种植的保健植物之一。在中国，油甘（余甘子）被卫生部列入《既是食品又是药品的物品名单》（卫法监发[2002]51号）。油柑鲜果具有口感爽脆，“初觉味苦，良久更甘”（《图经本草》）的特点，果实营养丰富，富含蛋白质、膳食纤维、氨基酸、蛋白质、维生素C及多种矿物元素等，还含有鞣质、黄酮、多酚和多糖等活性物质，在南方作为水果食用有几百年的记录。除了鲜食外，油柑还可加工成果脯、蜜饯、果酱、果汁、罐头、余甘粉等。在药用方面，早在明代，李时珍《本草纲目》中就记载油甘有“久服轻身、延年长生”作用。油柑于1977年被证实列入《中国药典》，目前也被《藏药标准》收载，为主清热利咽、润肺化痰、健胃消食、抗衰老、抗氧化等药用植物，可用于治疗血热血淤、肝胆病、消化不良、腹痛、咳嗽、喉痛等症，对高血压、糖尿病亦有预防和治疗作用。

由于油柑的药食同源特点及典型的地域特色，目前仅在中国药典有该产品的干燥果实药典标准（中国药典2020年版，一部），而对于食用用途的油柑还没有该产品的行业标准、地方标准，仅有LY/T 2866-2017《余甘子粉》、LY/T 3281-2021 《余甘子原汁》两项新标准与产品相关，无论从标准的数量和类别、内容来看还不能有效地支撑全产业的标准化发展。因此，标准的缺失严重制约了油甘作为食用用途的产业发展，为了解决上述问题，贯彻落实新“三品一标”理念，以小产业推动大发展，助力乡村振兴，应尽快制定农业行业标准《食用油柑等级规格》，并在油柑生产企业广泛应用，为食用油柑的分等分级提供指导，为引领消费者健康消费提供技术支撑。

（二）技术经济论证、预期的经济效果

本标准建立了以食用油柑产品形态、色泽、风味等感官指标，以可溶性固形物、维生素C等理化指标，以单果重、果径等为规格指标的食用油柑等级规格划分技术体系。由于油柑栽培模式和栽培产地的不同，导致食用油柑产品有较大的差异，本标准对食用油柑产品质量提出了更为准确、科学的分级和精准追溯，也为我国食用油柑产品标准体系的建立提供重要依据，对促进食用油柑产业化科技水平具有重要意义。根据对国内具有一定规模的食用油柑生产、加工、流通企业的调研，结合标准起草工作，对标准的可实施性进行了验证，同时广泛征求了油柑生产经营主体对标准内容的修改意见，标准技术上先进，经济上合理。通过本标准的制定并实施对食用油柑产品质量提出了更为准确、科学、合理的要求，也为我国食用油柑产品标准体系的建立提供重要依据。对今后规范食用油柑生产，提高食用油柑产品质量，促进食用油柑产业化科技水平具有重要意义。通过有关食用油柑的生产和销售等环节实施，可以规范国内食用油柑市场，提高种植户和企业的生产积极性，促进食用油柑产业可持续发展。

四、采用国际标准和国外先进标准的程度

目前，国外尚无食用油柑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、与现行的法律法规和强制性国家标准的关系

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。本标准引用的标准文件如下：

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 2763.1  食品安全国家标准 食品中百草枯等43种农药最大残留限量

GB 4806.7  食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品

GB 5009.86  食品安全国家标准 食品中抗坏血酸的测定

GB/T 6543  运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则

NY/T 1778  新鲜水果包装标识 通则

NY/T 1939  热带水果包装、标识通则

NY/T 2637  水果和蔬菜可溶性固形物含量的测定 折射仪法

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无大的意见分歧。

七、标准作为强制性或推荐性标准的建议
本标准为产品类农产品等级规格类标准，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（包括组织实施、技术措施、过渡办法等）

目前油柑相关标准，多为企标或地方标准，参差不齐。建议本标准颁布后，油柑主产区有关政府部门积极宣传贯彻本标准，组织油柑生产、销售、管理、科研等相关人员参加标准宣传培训班，加大标准宣传力度。

九、废止现行有关标准的建议

无。

十、其他应予说明的事项

无。

