团体标准《供港澳苋菜》（征求意见稿）
编制说明
一、项目来源
根据《关于下达2021年第十八批团体标准制修订项目计划的通知》（桂标协〔2021〕42号）文件精神，由广西贺州市农业投资集团有限公司和贺州市市场监督管理局提出，贺州市检验检测中心、广西贺州市农业科学研究院、贺州市正地发展有限公司共同起草的团体标准《供港苋菜》(项目编号：2021-1803)。
二、项目背景及目的意义
根据《贺州市农业农村局关于2021年贺州市蔬菜生产的指导意见》文件精神，指出为加快农业东融，推进全市蔬菜产业高质量发展，完成全年增长5%责任目标，促进农业经济稳增长，实现稳产保供，助力乡村振兴。按照《自治区农业农村厅办公室关于2021年广西蔬菜生产的指导意见》（桂农厅办发〔2021〕58号）的文件要求，充分发挥我市资源禀赋、产业基础和区位优势，围绕把贺州打造成面向粤港澳大湾区市场的重要蔬菜生产基地为目标，完善基础设施，强化科技支撑，加快推进蔬菜产业绿色高质量发展，助力乡村振兴。各级农业农村部门要进一步提高对建设粤港澳大湾区“菜篮子”蔬菜生产基地和“圳品”基地重要性的认识，积极开拓市场，加快推动我市蔬菜产品走进大湾区。各县（区）要密切关注粤港澳大湾区“菜篮子”微信公众号、广州市农业农村局官方网站，主动对接大湾区“菜篮子”建设工作专责小组办公室和广西优质农产品“圳品”认证工作专班办公室，积极发动、组织我市蔬菜产品生产企业广泛参与粤港澳大湾区“菜篮子”生产基地和“圳品”基地认定工作。
农业农村部办公厅、财政部办公厅印发《关于做好2019年绿色循环优质高效特色农业促进项目实施工作的通知》，支持部分省份实施绿色循环优质高效特色农业促进项目。加快形成一批以绿色优质特色农产品生产、加工、流通、销售产业链为基础，集科技创新、休闲观光、种养结合、循环利用的特色农业产业集群；壮大一批经济效益好、带动能力强、规范生产管理的新型农业经营主体和龙头企业；打造一批知名特色农业品牌，将绿色优质特色产业培育成贫困地区打赢脱贫攻坚战的重要民生产业、农业农村经济发展的重要支柱产业、农民持续增收的重要战略产业。
苋菜又名米苋、苋、青香苋、红苋，我国种植历史很长，尤以长江以南栽培较普遍，既可当菜食用，也能药用。苋菜是一种营养价值极高的蔬菜，特别是含有较多的铁、钙等矿物质，同时含有较多的胡萝卜素和维生素C，民间有“六月苋，当鸡蛋；七月苋，金不换”的说法，由此可见其营养价值之高。常吃苋菜还可以减肥强身，有提高人体免疫力、促进儿童生长发育、加快骨折愈合、减肥排毒、防止便秘等功效。供港澳苋菜从字面而言是指供应香港、澳门的苋菜，供港澳苋菜相对国内市场上销售的苋菜而言，在食品安全保障、监管力度上更加严格，产品品质更加具有标准化，及这些产品由分布全国各地的供港苋菜基地依据季节特性排期生产而使得这些供港苋菜的口感更加好，而在国内销售的高档蔬菜主要是有机蔬菜及绿色蔬菜、无公害蔬菜等，但因为这些所谓高档蔬菜的认证管理无法得到有效监管，所以在基于这些特性情况下，使得供港苋菜在国内市场很受热捧及消费者青睐。
目前广西大量种植苋菜，尤其以贺州居多，2019年广西供港苋菜种植面积达5000亩。贺州市有“粤港澳后花园”和“粤港澳菜篮子 ”之称，当地的农作物富含硒元素。该市以传统蔬菜产业为依托，以建设特色、高效、生态、供港澳蔬菜品牌农业为重点，大力推动蔬菜产业升级。目前全市蔬菜种植面积100万亩以上，总产量170万吨，约120万吨运往粤港澳地区。贺州市建立了市、县、乡、村四级农产品质量安全监管体系、追溯系统和农业投入品台账制度，61个乡镇均建立了蔬菜农药残留流动监测站，实现了从“田头到餐桌”的全程监控。目前，贺州市获得生态有机认证的企业共57家，认证面积21.55万亩，认证产量10.58万吨；有8个产品获得农产品地理标志登记；通过广西富硒协会认定的富硒农产品品牌有13个。进一步加大了农产品力度，巩固了“国家出口食品农产品质量安全示范区”全覆盖唯一地级市成果。
贺州农业生产条件优越，蔬菜品种丰富，素有“百年菜乡”的美誉。贺州市充分发挥资源和区位优势，以现代农业发展理念，走产业化、标准化、品质化、品牌化发展之路，建成蔬菜、水果、茶叶、优质粮、食用菌、中药材等一批特色农业优势产业，打造直供香港的高品质蔬菜基地，每天为香港提供绿色“放心菜”。
通过制定团体标准《供港澳苋菜》，以标准为抓手，严格把关苋菜产品质量，带动苋菜产业蓬勃发展，并按照“供、产、销”一体化的苋菜产业精准扶贫模式，加快推进特色农业发展，确保贫困户持续增收。
三、标准编制过程
（一）成立标准编制工作组
团体标准《供港苋菜》项目任务下达后，广西贺州市农业投资集团有限公司和贺州市市场监督管理局成立了标准编制工作组，制定了标准编写方案，明确任务职责，确定工作技术路线，开展标准研制工作，具体标准编制工作由贺州市检验检测中心、广西贺州市农业科学研究院、贺州市正地发展有限公司等单位相关人员配合。
（二）收集整理文献资料
目前国内关于苋菜产品相关国家标准、行业标准、地方标准具体列出如下：
NY/T 743-2020《绿色食品  绿叶类蔬菜》
（三）研讨确定标准主体内容
标准编制工作组在对收集的资料进行整理研究后，标准编制工作组召开了标准编制会议，对标准的整体框架进行了研究，并对标准的关键性问题进行了初步探讨。经过研究，标准的主体内容包括术语和定义、感官要求、理化指标、安全指标、检验方法、检验规则、标志、标签、包装、贮存和运输。
（四）形成文本草案、征求意见稿
2021年7月-2022年1月，标准起草工作小组进行了广泛实地调研工作，查阅了大量的国内外文献资料，对供港澳苋菜产品质量进行系统总结。经编制组反复讨论，形成了标准的基本构架，对主要内容进行了讨论并对项目的工作进行了部署和安排。在前期工作的基础之上，通过理清逻辑脉络，整合已有的参考资料中有关苋菜产品质量的信息，并结合食品安全国家标准、供港澳蔬菜食品安全要求的基础上，按照简化、统一等原则编制完成团体标准《供港澳苋菜》（草案）。
2022年2月～6月，编制组再次深入贺州供港澳苋菜种植区进行分组调研，并向供港澳苋菜生产相关科研单位、企业征求意见。项目编制组对多批次供港澳苋菜产品进行检验，通过总结分析检测结果，确立了供港澳苋菜的产品要求。根据反馈意见及检验结果，标准编制工作组多次召开会议，对标准草案进行反复修改和研究讨论，形成团体标准《供港澳苋菜》（征求意见稿）和（征求意见稿）编制说明。
四、标准制定原则
（一）实用性原则
本文件是在充分收集相关资料和文献，分析供港澳苋菜产品质量特点，在现有国家、行业标准相关供港澳蔬菜质量要求的基础上，结合多年实践而总结起草的，符合当前供港澳苋菜生产的要求，有利于行业的长远发展，具有较强的实用性和可操作性。
（二）协调性原则
本文件编写过程中注意了与蔬菜产品质量相关法律法规的协调问题，在内容上与现行法律法规、标准协调一致。
（三）规范性原则
本文件严格按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》的要求和规定编写本标准的内容，保证标准的编写质量。
（四）前瞻性原则
本文件兼顾当前供港澳苋菜向品牌化、品质化、规模化发展的趋势和需求，在标准中体现了个别特色性、前瞻性和先进性条款，作为对供港澳苋菜产品质量的指导。
五、标准主要章节内容及确定依据
团体标准《供港澳苋菜》主要内容包括术语和定义、感官要求、理化指标、安全指标、检验方法、检验规则、标志、标签、包装、贮存。
（一）术语和定义
供港澳苋菜：在取得供港澳蔬菜（叶菜类）检验检疫备案基地内生产，产品以供应港澳市场为主的苋菜产品。
供港澳蔬菜种植基地及种植的要求非常严格，国家市场监管总局2018年重新修订了《供港澳蔬菜检验检疫管理办法》 (下称第120号令)第五章第三十一条明确规定：“种植基地所在地检验检疫机构对备案的种植基地进行监督管理，生产加工所在地检验检疫机构对备案的生产加工企业进行监督管理。检验检疫机构应当建立备案的种植基地和生产加工企业监督管理档案。监督管理包括日常监督检查、年度审核等形式。”第三十七条规定“1年内未种植供港蔬菜的，检验检疫机构取消备案资格。”
（二）感官要求
供港澳苋菜深受粤港澳市民的青睐。经查阅，与苋菜产品质量相关的标准或文件有NY/T 743-2020《绿色食品  绿叶类蔬菜》（见图1），感官指标结合贺州供港澳苋菜品种特色（见图2）综合拟定其感官要求（见表1）的拟定。
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图1  NY/T 743-2020  《绿色食品  绿叶类蔬菜》
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图2 供港澳苋菜

表1感官要求
	项目
	要求

	颜色
	基本一致，粗细均匀，叶片完整；无黄叶、腐烂、病虫害；无机械损伤；有根，清洁，无肉眼可见杂质

	外形
	茎叶嫩绿；叶片肥嫩

	组织
	柔嫩爽口
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表2不同批次苋菜检测
	序号
	样品名称
	批次
	蛋白质
g/100g
	膳食纤维
g/100g
	硒
mg/kg
	可溶性糖g/100g
	维生素A
mg/kg
	维生素C
mg/kg
	钙
mg/100g

	1
	苋菜1
	1
	1.96
	0.69
	0.013
	0.02
	180.3
	48.02
	183.02

	2
	苋菜2
	1
	1.87
	0.69
	0.012
	0.02
	181.2
	47.06
	189.01

	3
	苋菜3
	1
	1.89
	0.68
	0.012
	0.02
	191.2
	50.01
	186.3

	4
	苋菜4
	1
	1.91
	0.71
	0.014
	0.02
	188.3
	48.36
	179.4

	5
	苋菜5
	1
	1.96
	0.69
	0.012
	0.02
	178.6
	49.13
	190.8

	6
	苋菜1
	2
	2.7
	0.97
	0.008
	0.02
	178.9
	50.01
	193.9

	7
	苋菜2
	2
	2.14
	0.96
	0.011
	0.02
	179.3
	51.06
	176.8

	8
	苋菜3
	2
	2.11
	0.99
	0.009
	0.02
	180.3
	48.06
	195.9

	9
	苋菜4
	2
	2.13
	0.97
	0.003
	0.02
	181.2
	49.13
	193.5

	10
	苋菜5
	2
	2.06
	0.97
	0.012
	0.02
	178.6
	51.02
	196.6

	11
	苋菜1
	3
	2.13
	0.77
	0.006
	0.02
	179.06
	47.13
	198.9

	12
	苋菜2
	3
	2.61
	0.77
	0.008
	0.02
	178.19
	48.06
	201.3

	13
	苋菜3
	3
	2.11
	0.81
	0.009
	0.02
	181.06
	49.12
	206.4

	14
	苋菜4
	3
	2.12
	0.82
	0.011
	0.02
	178.6
	48.33
	179.6

	15
	苋菜5
	3
	2.1
	0.76
	0.004
	0.02
	179.6
	48.67
	186.9

	16
	苋菜6
	3
	2.01
	0.75
	0.006
	0.02
	187.6
	49.16
	188.7

	17
	苋菜7
	3
	2.22
	0.77
	0.01
	0.02
	180.03
	49.32
	192.9

	18
	苋菜8
	3
	2.23
	0.78
	0.008
	0.02
	181.06
	49.06
	183.6

	19
	苋菜1
	4
	2.23
	0.92
	0.002
	0.02
	180.06
	48.16
	188.3

	20
	苋菜2
	4
	2.15
	0.91
	0.003
	0.02
	178.9
	48.23
	186.7

	21
	苋菜3
	4
	2.16
	0.92
	0.009
	0.02
	177.6
	48.67
	189.4

	22
	苋菜4
	4
	2.17
	0.93
	0.012
	0.02
	178.06
	48.71
	188.1

	23
	苋菜5
	4
	2.12
	0.92
	0.006
	0.02
	179.06
	48.16
	178.3

	24
	苋菜1
	5
	2.16
	1.09
	0.013
	0.02
	178.06
	48.16
	199.3

	25
	苋菜2
	5
	2.11
	1.03
	0.007
	0.02
	178.03
	48.06
	176.1

	26
	苋菜3
	5
	2.14
	1.06
	0.006
	0.02
	178.06
	49.31
	168.02

	27
	苋菜4
	5
	2.16
	0.98
	0.012
	0.02
	177.06
	48.62
	190.1

	28
	苋菜5
	5
	2.11
	0.99
	0.012
	0.02
	178.06
	44.13
	192.3

	29
	苋菜6
	5
	2.15
	1.02
	0.01
	0.02
	178.06
	49.06
	206.06

	30
	苋菜7
	5
	2.14
	1.06
	0.009
	0.02
	179.06
	47.16
	179.12

	31
	苋菜8
	5
	2.17
	1.01
	0.012
	0.02
	181.03
	50.06
	181.1

	32
	苋菜9
	5
	2.16
	0.99
	0.008
	0.02
	181.06
	48.88
	186.2

	33
	苋菜1
	6
	2.15
	0.92
	0.006
	0.02
	182.06
	48.91
	187.1

	34
	苋菜2
	6
	2.17
	0.9
	0.008
	0.02
	178.06
	47.99
	174.41

	35
	苋菜3
	6
	2.41
	1.01
	0.012
	0.02
	178.01
	47.36
	179.02

	36
	苋菜4
	6
	2.33
	0.92
	0.013
	0.02
	181.06
	48.13
	178.6

	37
	苋菜5
	6
	2.06
	0.91
	0.01
	0.02
	171.9
	49.23
	178.06



（三）理化指标
对不同时期抽检6个批次的37个苋菜样品检测了蛋白质、膳食纤维、硒、可溶性糖、维生素A、维生素C、钙等理化指标，检测结果（见表2）为：蛋白质1.87～2.7g/100g，膳食纤维0.68～1.09g/100g、硒0.002～0.014 mg/100g、可溶性糖0.02、维生素A 171.9～191.2 mg/100g，维生素C 44.13～51.06 mg/100g，钙168.02～206.4 mg/100g。
含量过高会导致苋菜的口感变差，检测供港澳苋菜膳食纤维含量在0.68～1.09g/100g之间，侧面反映供港澳苋菜嫩度较高，口感较好，经综合分析拟定膳食纤维含量≤1.0 g/100g。
中国食物成分表中苋菜（青，绿苋菜）（图3）进行对照考量中，蛋白质、维生素A、可溶性糖、钙等指标无明显优势，不进行限定。维生素C 44.13～51.06 mg/100g，97%的指标符合图3中国食物成分表中苋菜（青，绿苋菜）（维生素C,47），但与其他叶菜类蔬菜对比，无明显优势，故不进行限定。GH/T 1135—2017《富硒农产品》（0.1～1.0），硒含量无明显优势，不进行限定。




















[image: E:\微信\WeChat Files\wxid_nxep2u8d10d522\FileStorage\Temp\1660790627063.png]
图3  中国食物成分表（苋菜）

（四）安全卫生指标
安全卫生指标，从严选择。指标来源参照T/GDNB 6.1—2020《粤港澳大湾区“菜篮子”平台产品质量安全指标体系  蔬菜》；GB 2763-2021《食品安全国家标准  食品中农药最大残留限量》；香港特别行政区第132CM章《食物内除害剂残余规例》；澳门特别行政区第11/2020号行政法规《食品中农药最高残留限量》；澳门特别行政区第23/2018号行政法规《食品中重金属污染物最高限量》；香港特别行政区2018年第113号法律公告《2018年食物掺杂（金属杂质含量）（修订）规例》；GB 2762《食品安全国家标准  食品中污染物限量》。
六、国内外同类标准制修订情况及与法律法规、强制性标准关系
[bookmark: _GoBack]经查阅，与供港澳苋菜产品有关的国家标准、行业标准、广西地方标准和团体标准有：NY/T 743-2020  《绿色食品 绿叶类蔬菜》,但该标准对感官（外形、机械伤等）和安全（重金属、农残）指标方面进行规范，并未规范苋菜的理化指标，且依据GB 2763《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》和GB 2762《食品安全国家标准 食品中污染物限量》制定的安全指标也不能全面有效地指导贺州市供港蔬菜质量安全管理。
本标准的内容与现行的法律、法规及强制性标准无冲突，标准的编写符合GB/T 1.1-2020的要求。
七、重大分歧意见处理经过和依据
本标准研制过程中无重大分歧意见。
八、自我承诺
本标准内容与各项指标不低于强制性标准要求。
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