汕尾市地方标准《鲜食甘薯食味品质感官分析技术规程》（征求意见稿）编制说明

一、编制背景
甘薯【Ipomoea batatas (L.) Lam.】，俗称红薯、番薯、地瓜，属旋花科甘薯属的一年生或多年生蔓生草本植物。甘薯是一种高产稳产、营养丰富、用途广泛的重要农作物，具有生物产量高、种植区域广、淀粉产量高、耐旱、耐盐、适应性强等特点，在我国粮食作物中居第四位。
[bookmark: _Hlk191628675]广东省是我国最早引种甘薯的省份之一，也是传统的甘薯种植大省，居南方薯区首位。省内甘薯种植面积仅次于水稻和花生，居广东省主要农作物第3位。广东省内甘薯的主要产区分布于粤西和粤东地区，而汕尾则是粤东地区的主要甘薯产区之一，其种植面积达60万亩。汕尾的陆丰、海丰、陆河等地具有种植甘薯的传统优势，此外，广东省陆丰市现代农业产业园正式入选2022年国家现代农业产业园创建名单，更是迅速带动并提升了当地甘薯产业。
[bookmark: _Hlk191628764][bookmark: _Hlk191628943]近年来，甘薯的保健功能被逐渐挖掘，被视为养生保健食品，深受消费者喜爱，鲜食甘薯的消费量逐年上升。广东省是我国南方薯区第一大省，也是我国鲜食甘薯生产大省，每年90%以上的甘薯用于鲜食，但是由于甘薯品种、种植技术和自然条件差异较大，鲜食甘薯的品质参差不齐，特别是消费者最关注的食味品质，广东省尚未制定甘薯食味品质感官分析的规程及标准，极大地限制了对鲜食甘薯分级销售，影响甘薯产业稳定持续发展和产值。鉴于此，制定规范统一的标准就显得十分迫切且必要。
随着甘薯产业的快速发展，甘薯的经济效益逐渐提高，对农民增收，农村经济发展的促进作用十分显著，甘薯的生产和销售也从小农粗放向规模化、标准化转变。农业农村部出台了关于实施农业品种培优、品质提升、品牌打造和标准化生产提升的农业生产“三品一标”政策及行动方案。为了贯彻以上政策及规范汕尾鲜食甘薯品质管理，提升甘薯质量，打造当地甘薯品牌，通过多年的实验和应用，制订出科学、实用的鲜食甘薯食味品质感官分析技术规程，以指导汕尾市鲜食甘薯的绿色发展，促进当地农村经济快速增长，助力乡村振兴。
二、任务来源
本标准根据《汕尾市市场监督管理局关于批准下达2024年度汕尾市地方标准制修订计划项目的通知》的文件要求，由广东省农业科学院作物研究所主导起草《鲜食甘薯食味品质感官分析技术规程》，负责对本地方标准制定涉及的标准调研、起草、制定等技术性工作。
三、立项的必要性，拟解决的问题
（一）标准编制的必要性
广东省汕尾市是广东省甘薯主要种植地区，其种植面积达60万亩。汕尾的陆丰、海丰、陆河等地具有种植甘薯的传统优势。通过调研发现，汕尾甘薯以鲜食甘薯为主，但是由于甘薯品种、种植技术和自然条件差异较大，鲜食甘薯的品质参差不齐，是甘薯产业发展中的主要限制因素。鲜食甘薯的品质把控以人为主观判断为主，缺乏科学统一的评判标准，极大地限制了对鲜食甘薯分级销售，影响甘薯产业稳定持续发展和产值。鉴于此，制定规范统一的鲜食甘薯食味品质感官分析标准可以为鲜食甘薯采后分级提供技术支撑，这对甘薯产业的发展具有重要的意义，同时，也能提高农业收入，促进地方经济的发展，加速科研单位科技成果的转化。
（二）标准编制的拟解决的问题
广东省是我国鲜食甘薯的主要产区，90%的甘薯用于鲜食消费，但是一直以来鲜食甘薯的品质要求不明确，食味品鉴无标准，造成市场上甘薯品种杂乱，品质参差不齐，严重影响了消费者的选择和购买。因此，建立鲜食甘薯食味品质感官分析标准，从采后把控鲜食甘薯品质，对鲜食甘薯进行分级，能够为鲜食甘薯产业的健康发展提供有力的技术支撑。
三、标准框架和内容的确定
（一）关于标准的适用范围
本标准规定了汕尾市鲜食甘薯食味品质感官分析的术语和定义、原理、仪器和器具、品评方法、操作步骤和结果统计。
本标准适用于汕尾市汕尾区域内鲜食甘薯食味品质感官分析。
（二）关于标准的属性
本标准为推荐性标准。
（三）有关条款的说明
标准起草小组秉承安全、高效、公平的原则对标准进行制订。根据鲜食甘薯的品质要求，遵循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》的要求进行此项标准的编写。
主要内容是建立鲜食甘薯食味品质感官分析技术规程，明确汕尾鲜食甘薯食味品质感官分析的原理、所需仪器和器具、品评方法和操作步骤等技术要求。具体框架和内容如下：
1）范围 
2）规范性引用文件
3）术语和定义
4）原理
5）仪器和器具
6）操作步骤
7）品评要求
8）样品品评
本标准规定了鲜食甘薯食味品质感官分析技术规程，其主要内容确定依据项目组已完成的关于鲜食甘薯品质成分分析、食味品质感官分析指标与品质成分相关性等的基础研究，明确鲜食甘薯在食味品质感官分析所需的仪器、操作和评价指标等要求，从而制定鲜食甘薯食味品质感官分析技术规程。
四、与现行法律法规、强制性标准等上位标准关系
1.本标准的制定符合国家现行法律、法规和相关规定以及符合下列国家、行业、地方标准的要求。
经调研，国内外尚无鲜食甘薯食用品质感官评价方面的相关标准，本标准拟参考水稻等主要粮食作物的感官评价标准:DB43/T 2317-2022《籼米食味品质感官评价方法》；NY/T 3837-2021 《稻米食味感官评价方法》；DB23/T 2687-2020《大米食味品质鉴评管理规程》；DB12/T 944-2020 《天津小站稻 食味品质评价》；LS/T 6137-2020 《米粉条食用品质感官评价方法》；GB/T 35875-2018 《粮油检验 小麦粉面条加工品质评价》。
法律法规依据及与之关系：《中华人民共和国标准化法》1988年12月29日公布；《中华人民共和国标准化法实施条例》1990 年4月6日中华人民共和国国务院令第53号发布；《中华人民共和国标准化法条文解释》1990年7月23日国家技术监督局令第12号发布；《农业标准化管理办法》1991年2月26日国家技术监督局令第19号发布；《广东省标准化监督管理办法》1997年11月7日广东省人民政府令第30号发布；
依据上述法律法规编制本标准。
五、标准调研、研讨、征求意见情况
（一）主要工作过程和内容确定
在汕尾市市场监督管理局下达本标准制的制订任务后，我单位组织有关专家和技术人员成立了标准起草小组，负责标准起草工作。在标准起草过程中，技术人员搜集了大量资料，多方征求意见进行了多次的专题讨论和论证，形成了《鲜食甘薯食味品质感官分析技术规程（草案）》。起草单位组织科技人员和标准化技术人员对《草案》进行认真细致的讨论和验证，形成了《鲜食甘薯食味品质感官分析技术规程》(征求意见稿)。
（二）标准编制原则
1.遵循国家有关方针和政策、法规和规章；
2.格式上按照《GB/T 1.1-2020 标准化工作导则 第1部分：标准化文件的机构和起草规则》规定进行编写；
3.本着“科学、适度、可行”原则，在考虑标准的前瞻性和顾及农户、企业的生产实际需求的同时，综合各方的意见，确保本标准既可以作为政府部门监督、指导鲜食甘薯品质分析的依据，又可以作为鲜食甘薯品质感官评价切实可行的标准。
4.密切结合汕尾鲜食甘薯的种植和采后现状，严格执行强制性国家标准，参考行业标准，充分考虑技术先进性和当前使用的可行性。
六、标准有何先进性或特色性
汕尾是广东省粤东地区甘薯主要产区，本地区种植的甘薯以高产优质为特点，广受鲜食甘薯市场的喜爱，也为当地种植户带来了丰厚的收益。但是由于近几年甘薯产业发展迅速，大量的甘薯品种进入市场，由于种植环境和栽培技术的不同，市场上的甘薯品质差异巨大，不利于甘薯产业健康发展。由于近几年才关注甘薯品质，其相关研究较少，国内外尚无鲜食甘薯食用品质感官分析方面的相关标准，汕尾是鲜食甘薯产区，在汕尾制定鲜食甘薯食用品质感官分析的技术规程有助于推动鲜食甘薯采后分级销售，促进产业健康发展，增加农民收入。
七、贯彻标准的要求和措施建议
建议将该项标准作为推荐性标准发布，本单位将和汕尾政府相关主管部门联合编制宣传小册子和印发标准文本进行宣传，组织相关人员进行标准学习，确保《鲜食甘薯食用品质感官分析的技术规程》有效的实施。
八、其它应予说明的事项
无。

