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工作简况 
任务来源

根据农业农村部农产品质量安全监管司《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）第395项，由中国热带农业科学院农产品加工研究所承担修订《荔枝干》（NY/T 709-2003）标准，项目编号为NYB-23293。项目主管单位为农业农村部乡村产业发展司，技术归口单位为农业农村部农产品加工标准化技术委员会。

修订标准背景

荔枝具有营养价值高、成熟期集中、特色鲜明、效益稳定、竞争力强等特点，是促进热区农民脱贫致富的支柱产业之一，深受消费者喜欢。我国是世界上最大的荔枝生产国，种植面积和产量均超过世界总量的60%。根据国家荔枝龙眼产业技术体系统计，2022年全国荔枝种植面积789.11万亩，预测总产量253.10万t，比2021年的281.41万t减少10.06%，接近2020年的255.00万t。我国荔枝种植以黑叶、妃子笑品种为主，主要有三大产区：广东、广西、海南，其中广东是我国荔枝最大产区，2022年产量占比超50%，广西占比约32%，海南占8.6%。

现阶段我国荔枝加工仍以荔枝干、荔枝罐头等传统加工产品为主。而荔枝干是荔枝加工的最主要方式，加工企业主要分布在广东茂名、从化、惠来和惠州，广西北海、贵港，以及福建漳州等地。目前我国荔枝干年产量6万t～7万t，消耗荔枝鲜果20万t～25万t，是荔枝的第一大加工品。近年来荔枝干的产量和销量较为稳定，主要以国内销售为主，提高了产品的附加值，为实现热区乡村振兴发挥了重要作用。

农业行业标准NY/T 709-2003《荔枝干》于2003年12月1日发布，2004年3月1日实施，至今已经有近20年，该标准对提升荔枝干产品质量安全，促进产业健康发展起到了积极作用。但随着我国标准体系的变化，以及荔枝育种改良和加工技术的发展，原标准中的指标和技术要求已不能满足荔枝干产业的发展。主要表现在一是目前市场上使用不同的荔枝品种加工荔枝干，原标准的分等分级已经不符合目前的生产实际；二是农药残留、重金属、微生物的检测方法和限量值发生了较大变化；三是原标准中检验规则与企业生产实际脱节；四是规范性引用文件部分已经作废或变更。在调研过程中发现企业对该标准的修订呼声很高，因此急需对该标准进行修订，使其更加符合产业实际，适应我国标准体系的发展。
主要工作过程

项目下达后，主要工作过程分为以下几个方面。

（1）成立编制组
农业行业标准《荔枝干》任务下达后，由中国热带农业科学院农产品加工研究所和福建省农产品质量安全检验检测中心等单位的专家和技术专业人员参加成立了编制组。编制组研讨NY/T 709-2003《荔枝干》标准现阶段存在的问题及修订的具体方案，学习了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 20001.10-2014《标准编写规则 第10部分：产品标准》等有关标准编写的规定和内容。制定了工作计划，确定了标准修订的工作方案，明确了标准编制组成员的工作职责，并进行了分工落实。 
（2）资料收集
从2023年1月开始至今，编制组查阅了国内外荔枝种植管理、荔枝干生产加工、产品开发等情况，检索了相关标准，主要收集了有关标准资料（见表1），通过比较和分析，结合我国荔枝干的行业现状，确定了标准修订的框架和方向。
表1  收集的主要文件统计表

	序号
	标准号
	标准名称

	1
	GB/T 191-2008
	《包装储运图示标志》

	2
	GB 2760-2014
	《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》

	3
	GB 2762-2022
	《食品安全国家标准 食品中污染物限量》

	4
	GB 2763-2021
	《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》

	5
	GB 4789.2-2016
	《食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定》

	6
	GB 4789.3-2016
	《食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数》

	7
	GB 4789.15-2016
	《食品安全国家标准 食品微生物学检验 霉菌和酵母计数》

	8
	GB 4789.4-2016
	《食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验》

	9
	GB 4789.10-2016
	《食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验》

	10
	GB 5009.3-2016
	《食品安全国家标准  食品中水分的测定》

	11
	GB 7718-2011
	《食品安全国家标准 预包装食品标签通则》

	12
	GB/T 10782-2021
	《蜜饯质量通则》

	13
	GB 12456-2021
	《食品安全国家标准 食品中总酸的测定》

	14
	GB 14881-2013
	《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》

	15
	GB 16325-2005
	《干果食品卫生标准》

	16
	GB/T 29891-2013 
	《荔枝、龙眼干燥设备 技术条件》

	17
	GB/T 29892-2013 
	《荔枝、龙眼干燥设备 试验方法》

	18
	GB 29921-2021
	《食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量》

	19
	NY/T 515-2002 
	《荔枝》

	20
	NY/T 750-2020
	《绿色食品 热带、亚热带水果》

	21
	NY/T 1041-2018
	《绿色食品 干果》

	22
	NY/T 1440-2007
	《热带水果中二氧化硫残留限量》

	23
	NY/T 1478-2013
	《热带作物主要病虫害防治技术规程 荔枝》

	24
	NY/T 1648-2015
	《荔枝等级规格》

	25
	NY/T 1691-2009
	《荔枝、龙眼种质资源描述规范》

	26
	NY/T 4167-2022
	《荔枝冷链流通技术要求》

	27
	NY/T 5173-2002
	《无公害食品 荔枝》

	28
	SN/T 0796-2010
	《出口荔枝检验检疫规程》

	29
	GH/T 1185-2020
	《鲜荔枝》

	30
	DB 44/T 204-2004
	《荔枝、龙眼干燥设备技术条件》

	31
	DB 44/T 220-2005
	《荔枝、龙眼干燥设备试验方法》

	32
	DB 50/T 1203-2022
	《荔枝生产技术规程》

	32
	T/GXAS 083-2020
	《荔枝干加工技术规程》

	33
	ISO 4125:1991

	Dry fruits and dried fruits; definitions and nomenclature


	34
	CAC/RCP 5-1971
	Recommended international code of hygienic practice for dehydrated fruits and vegetables including edible fungi.
脱水水果和蔬菜包括食用菌推荐性卫生操作规范




（3）生产调研
从2023年3月开始至今，编制组通过实地走访或者电话调研了广东、福建、广西等地荔枝种植基地、荔枝干加工企业、科研单位，掌握了荔枝干生产过程、产品质量控制、质量安全要求和企业标准情况，收集了相关企业标准和相关检测数据。

主要对以下单位进行了调研并采集了样品进行分析，分别为福建省农产品质量安全检验检测中心、农业农村部食品质量监督检验测试中心（湛江）、广东丹唇食品科技有限公司、高州市丰盛食品有限公司、高州市燊马生态农业发展有限公司、高州市强牌果品有限公司、高州市鉴河生态农业发展有限公司、福建省莆田一村一品农业发展有限公司、 莆田市农业农村局经作站、莆田市农产品质量安全检验检测中心、福建省海峡蓝天生态庄园股份有限公司、漳州市高新区伟财加工场、漳州市真亲惠食品有限公司、北流市大同果业有限公司、北流市金友农林投资有限公司、广西红心食品有限公司、灵山荔丰农业发展有限公司、广西农垦国营新光农场有限公司等。

（4）试验验证
2023年4-8月编制组根据调研结果和荔枝干的质量特点，对采集的样品进行分析，并对农业农村部食品质量监督检验测试中心（湛江）近5年开展的荔枝干样品检测数据进行了分析，初步确定修订内容。

（5）标准起草
2023年8月编制组在文献资料查阅、生产调研、试验验证等的基础上，拟订了本标准的主要技术指标。根据GB/T 20001.10-2014《标准编写规则 第10部份：产品标准》所规定的内容和格式编写完成《荔枝干》标准修订版草案，形成草案稿。
二、标准编制原则和确定标准主要内容的论据

2.1 标准的编制原则

2.1.1 标准的编制原则依据《食品安全法》、《标准化法》、GB/T 20001.10-2014《标准编写规则 第10部分：产品标准》、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》等基础标准的要求进行编写。
2.1.2 本标准修订的过程中注重与国家已颁布的相关法律法规、相关标准相协调，并根据我国对农产品质量安全的要求，参照相关食品安全卫生标准和重金属元素、农药残留、食品添加剂在食品中的限量要求，结合市场的需要来对标准进行修订。
2.1.3 本标准编制充分考虑标准可行性、合理性和适用性。针对我国荔枝干的质量情况和商品特性，从维护消费者利益和保障产业发展角度出发，力求标准清楚、准确、协调，易于理解、操作。确保通过本标准实施，促进荔枝干产品科学生产，保障质量安全水平，并能够规范市场，保护生产者和消费者利益。有利于促进企业生产和对外贸易，有利于保障人们的身体健康，保护消费者利益。

2.2 确定标准主要内容的论据

2.2.1主要技术内容的确定依据

（1）产品检测项目选择的原则

起草工作侧重保证产品质量的理化指标和卫生指标的要求。考虑到荔枝干产品生产的实际情况，感官和理化指标的制定本着宜粗不宜细的原则，在符合国家相关标准要求的前提下，为企业组织生产提供一个相对为宽松的条件和环境；安全指标的制定侧重有可能在生产、加工过程中带入的污染物、加工处理过程中不能降解的污染物、国家标准中不允许使用的食品添加剂、致病菌等指标要求。

（2）限量值确定的顺序原则

①国家及行业强制性技术规范（标准）中规定的限量值；

②原标准在严于现行国家及行业强制性技术规范（标准）时，实际使用时的检测情况；

（3）检测方法选择的原则：应采用目前国内外公认、准确、高效、便捷的检测方法，优先采用已发布的国家、行业标准。

2.2.2 具体技术内容确定情况

（1）修订了规范性引用文件

因原标准的部分引用的标准已作废或变更，对标准的实施产生了影响，因此修订了规范性引用文件。

增加了GB 14881《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》、GB 2760 《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》为食品添加剂限量提供依据；增加了GB 2762 《食品安全国家标准 食品中污染物限量》为食品污染物限量提供依据；增加了GB 2763 《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》为食品中农药残留限量提供依据；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》；增加了GB 5009.3 《食品安全国家标准 食品中水分的测定》为水分指标提供检测依据；增加了GB/T 10782 《蜜饯质量通则》为总糖指标提供检测依据；增加了GB 12456 《食品安全国家标准 食品中总酸的测定》为总酸指标提供检测依据。
删除了GB/T 4789.2 《食品卫生微生物学检验 菌落总数测定》、GB/T 4789.3 《食品卫生微生物学检验 大肠菌群计数》、GB 4789.5 《食品安全国家标准 食品微生物学检验 志贺氏菌检验》、GB/T 4789.11《食品卫生微生物学检验 溶血性链球菌检验》、GB/T 4789.15 《食品卫生微生物学检验 霉菌和酵母计数》、GB/T 5009.11《食品中总砷及无机砷的测定》、GB/T 5009.12《食品中铅的测定》、GB/T 11860 《蜜饯食品理化检验方法》、GB 16325-1996《干果食品卫生标准》、NY 5173《无公害食品 荔枝》、国家技术监督局令第43号《定量包装商量计量监督规定》。

增加了术语和定义，规定荔枝干的定义是以新鲜荔枝为原料，经干燥制成的带壳荔枝干果。
增加了对生产过程的卫生要求，应符合GB 14881的规定。
更改了感官基本要求

原标准将荔枝干分为了三个等级，并对果壳和果肉的色泽进行了区分，根据对生产加工厂调研，考虑到目前荔枝干加工用品种和成熟度不同，干燥方法不同、储藏时间不同等造成荔枝干色泽变化较大，难以作为有效的等级区分依据，因此修订后的标准不将色泽作为分等分级的依据。

结合对采集的样品进行感官分析，并于相关企业沟通，在原标准基础上进行了修订：色泽要求为具有本品应有的颜色，色泽基本一致。组织形态要求为果粒完整，大小较均匀，果壳表面粗糙，可有凹陷，无霉变和虫蛀。滋味、气味要求为具有本品应有的滋味，无异味。杂质要求为无肉眼可见杂质。将其作为感官基本要求。
增加了等级要求

①果径：目前市面上主要以鸡嘴荔、妃子笑、糯米滋、白糖罂、仙进奉、桂味、香荔等品种加工荔枝干，而不同品种、不同水分含量的荔枝干重量有较大区别。根据调研，对荔枝干进行分级的企业现阶段都没有将荔枝干重量规格（粒/kg）作为分等分级的依据，而是使用孔径筛分机以果径作为分级指标。GH/T 1185-2020 《鲜荔枝》对荔枝等级进行了规定，其中桂味和灵山香荔相对妃子笑、白糖罂等品种来说千克果粒数更多，说明果实相对较小。通过与企业沟通协商，在符合基本要求的前提下，将荔枝干分为为特级、一级和二级。考虑到桂味和香荔的因为果实相对较小，拟规定将以其加工的荔枝干分为3个等级，果径为特级≥32mm、一级≥28mm、二级≥26mm。其它荔枝品种的荔枝干分为3个等级，果径为特级≥34mm、一级≥30mm、二级≥26mm。
表2  桂味、香荔荔枝干样品果径

	桂味、香荔

荔枝干样品数量
	10批次

	果径，mm
	≥32
	28≤x<32
	26≤x<28
	<26

	样品数量，批次
	3
	6
	1
	0

	所占比例，%
	30.0
	60.0
	10.0
	0


对采集的10批次桂味和香荔荔枝干样品进行分析，结果如表2所示，所有样品平均果径全部≥26mm，且≥32mm的特级果占比为30%，28≤x<32的一级果占比为60%，26≤x<28的二级果占比为10%。说明桂味和香荔品种荔枝干主要分布在一级和特级。
表3  其它主要品种荔枝干样品果径
	鸡嘴荔、妃子笑、糯米滋、白糖罂、无核、陈紫、槐扁、仙进奉荔枝干样品数量
	30批次

	果径，mm
	≥34
	30≤x<34
	26≤x<30
	<26

	样品数量，批次
	9
	17
	4
	0

	所占比例，%
	30.0
	56.7
	13.3
	0


对采集的30批次鸡嘴荔、妃子笑、糯米滋、白糖罂、无核、陈紫、槐扁、仙进奉等荔枝干样品进行分析，结果如表3所示，所有样品平均果径全部≥26mm，且≥34mm的特级果占比为30%，30≤x<34的一级果占比为56.7%，26≤x<30的二级果占比为13.3%。说明其它品种荔枝干主要分布在一级和特级。
②破壳率：破壳率代表加工的技术水平，破壳率越低说明加工和贮运技术要求越高，能更好防止荔枝变质。破壳率指标与原标准保持一致，三个等级荔枝干的破壳率分别为特级≤3%、一级≤5%、二级≤8%。

表4  荔枝干破壳率

	荔枝干样品数量
	40批次
	破壳率结果范围
	0-24.5 %

	破壳率，%
	≤3
	3<x≤5
	5<x≤8
	＞8

	样品数量，批次
	11
	10
	12
	7

	所占比例，%
	27.5
	25.0
	30.0
	17.5


对采集的样品破壳率进行分析，结果如表4所示，破壳率分布范围在0-24.5%， 其中82.5%的荔枝干破壳率小于8%。部分产品破壳率大于8%可能是因为运输过程中挤压导致，造成产品破损较多，影响了外观品质。

删除了卫生指标，增加了食品污染物限量

原标准中规定砷和铅的指标值分别为0.5 mg/kg和0.2 mg/kg，但GB 2762-2022《食品安全国家标准 食品中污染物限量》中规定水果干类中铅为0.5 mg/kg，并未对砷进行限量规定。为了和国家标准相统一，删除了原标准中砷、铅指标值，而是要求污染物限量应符合GB 2762《食品安全国家标准  食品中污染物限量》的规定。原标准规定其他的卫生指标按照NY 5173的要求执行，而NY 5173《无公害食品 荔枝、龙眼、红毛丹》已经作废，里面规定的农药残留和重金属可以GB 2763《食品安全国家标准  食品中农药最大残留限量》和GB 2762-2022《食品安全国家标准  食品中污染物限量》的规定执行，无需单独再次列出。
对采集的荔枝干样品进行分析，所有样品中铅含量均≤0.5 mg/kg，全部符合GB 2762-2022《食品安全国家标准  食品中污染物限量》的规定。

增加了食品添加剂限量

考虑到部分企业存在荔枝干制过程中可能存在使用二氧化硫的情况，因此规定了添加剂应符合GB 2760《食品安全国家标准  食品添加剂使用标准》的规定。

对采集的荔枝干样品进行分析，所有样品中二氧化硫残留全部符合GB 2760-2014《食品安全国家标准  食品添加剂使用标准》的规定。

增加了农药残留限量

原标准中规定其它卫生指标按NY 5173的要求执行，而NY 5173-2005 《无公害食品 荔枝、龙眼、红毛丹》已经废止。因此规定农药残留限量应符合GB 2763《食品安全国家标准  食品中农药最大残留限量》的规定。

修订了微生物限量

原标准对菌落总数、大肠菌群、霉菌、致病菌（沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌、溶血性链球菌）进行了限量规定。参考GB 16325-2005《干果食品卫生标准》仅规定了葡萄干和柿饼中致病菌（沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌）为不得检出，对荔枝干中致病菌没有规定；NY/T 1041-2018《绿色食品 干果》规定了致病菌（沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、大肠埃希氏菌O157:H7）的限量；GB 29921-2021《食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量》要求水果干类应对沙门氏菌、金黄色葡萄球菌进行测定。综合对上述标准以及企业检测成本考虑，因此本标准拟规定对致病菌（沙门氏菌、金黄色葡萄球菌）进行限量，均为不得检出。对采集的荔枝干样品进行分析，所有样品中沙门氏菌、金黄色葡萄球菌均为检出。
修订了试验方法

①原标准中规定色泽、外观、风味和杂质的检验方法为随机抽取1 kg样品，将被测样品置于自然光下的检验盘上，用眼看、鼻嗅、品尝、手感等方法进行检验。为了更加准确描述检验过程，规定随机取约1 kg样品，平铺在洁净的试验台面或托盘上，目测观察其色泽、组织形态和杂质，口尝其滋味、鼻嗅其气味。

②规定了果径的测定方法：随机取约1 kg样品，采用四分法对角缩分到约20颗样品，逐个用0.1 mm精度的计量工具（如卡尺）分别测量果实最大直径，计算平均值，单位为毫米（mm），计算结果表示到小数点后一位。
③原标准中规定破壳率的测定方法为称取1 kg试样，摊放在检验盘上，挑出破壳干果。破壳率为挑出的破壳干果除以试样质量乘以100%，有效数字保留小数点后一位。即为破壳率。修订后对破壳率的测定从文字描述改为公式表示，并规定有效数字保留位数，更加直观和科学。
④对水分、总糖、总酸、微生物的检测方法进行了更新，使其符合最新的检测标准方法要求。规定GB 5009.3 《食品安全国家标准 食品中水分的测定》为水分指标检测方法；GB/T 10782 《蜜饯质量通则》为总糖检测方法；GB 12456 《食品安全国家标准 食品中总酸的测定》为总酸检测方法；GB 4789.4《食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验》为沙门氏菌检测方法，GB 4789.10《食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验》为金黄色葡萄球菌检测方法，按做到与国家相关标准的衔接。
修订了检验规则

①贮存条件对荔枝干产品的色泽有一定影响，因此规定同产地、同品种、同等级采收将或收购、同贮存条件下的产品为一个检验批次。
②对出厂检验项目进行了修订。原标准要求出厂检验内容包括感官要求、理化指标、微生物指标、标签、标志、包装的要求，结合企业调研并考虑到企业技术能力和成本，修订后标准规定应对基本要求、果径、破壳率、水分进行出厂检验即可，更加符合企业实际。
③对判定规则进行了修订。原标准中判定规则要求对缺陷样品和不合格样品的规定过细，企业反馈现阶段可操作性不高。通过也企业沟通并研判，修订后标准规定微生物指标中有一项达不到要求的，判该批次产品不合格，且不复检。其它指标达不到本文件要求的，可以加倍抽样复查，复查后指标仍达不到要求的，则判该批次产品不合格。

④对等级容许度进行了修改，规定特级允许有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，但应符合感官基本要求。
编辑性修订

本标准除上述修订外，还对文中作出要求的文字“必须”“要”“不得”等，按照GB 1.1-2020的要求进行修订。如将原标准中7.1.2“包装要牢固、防潮、整洁”改为“包装应牢固、防潮、整洁”，将7.2.2“运输工具要清洁、卫生、无污染物”改为“运输工具应清洁、卫生、无污染物”，使之符合标注制定要求。此外还作了一些编辑性修订，使之更简洁明了，符合标准编写规范。

增加了参考文献。

将定量包装商品计量监督管理办法（国家市场监督管理总局令[2023]第70号）以参考文献的形式列出。
三、主要试验（或验证）的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经济结果

针对标准的内容，后期拟邀请农业农村部食品质量监督检验测试中心（湛江）、农业农村部蔬菜水果质量监督检验测试中心（广州）、福建省农产品质量安全检验检测中心等实验室进行验证试验。以期使修订后的标准检测项目的限量范围和试验方法均适用。确保本标准的实施有利于促进荔枝干的质量提升，可规范荔枝干加工企业生产规范，促进荔枝产品标准化，引领荔枝产业健康发展。

四、采用国际标准和国外先进标准的程度

无

五、与有关的现行法律法规和强制性标准的关系

符合GB/T 1.1-2020中有关规定的要求，使标准在结构、语言表达和编排格式上符合统一要求。本标准编制是依据现行的法律、法规和国家强制性标准，与现行的法规、强制性标准不存在矛盾和冲突，协调一致，进行了良好的衔接，与有关的现行法律、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

本标准在修订草案编制过程中尚无重大意见分歧。
七、标准作为强制性或推荐性标准发布的意见

本标准作为热带水果加工产品标准，建议作为推荐性标准实施。

八、贯彻标准的要求和措施建议

（1）在实施本标准前，引导和加强全行业及有关部门对本标准的宣传、学习，分别对标准的不同使用对象，包括荔枝干生产加工企业，收购企业，相关质量监管部门等，有侧重点地进行理论培训和技术指导。

（2）引导相关企业按照本标准对干荔枝干进行分级加工和交易，鼓励相关企业及时发现和反馈标准实施过程中的问题。

（3）相关部门定期对标准实施情况进行跟踪和评估，针对企业及其他社会个人、团体和组织反馈的问题，及时组织有关人员研究解决方案，必要时通过官方媒体撰文予以解释。
九、废止现行有关标准的建议

建议本标准代替NY/T 709-2003，以促进荔枝干的标准化和规范化，更好的指导生产，规范市场经营，促进产业发展。

十、其它需要说明的事项

农业行业标准NY/T 709-2003《荔枝干》的第一完成单位福建省乡镇企业产品质量监督检验所，于2005年因机构改革合并到福建省农产品质量安全检验检测中心。根据沟通协商，福建省农产品质量安全检验检测中心出具了同意说明，同意由中国热带农业科学院农产品加工研究所主持，并共同参与NY/T 709-2003《荔枝干》的修订工作。

