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前    言
本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则第1部分：标准的结构和编写》规定的规则起草。
本文件由中国药膳研究会提出。 
本文件由中国药膳研究会标准化工作委员会归口。 
本文件主要起草单位：。 
本文件起草人：。
本文件指导专家（以姓氏笔画为序）：。
本文件技术审查专家（以姓氏笔画为序）：。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利，本文件的发布机构不承担识别这些专利的责任。
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[bookmark: _Toc19012][bookmark: _Toc14223][bookmark: _Toc26218][bookmark: _Toc8182]引    言
《国民营养计划（2017-2030年）》提出：“大力发展传统食养服务。加强传统食养指导。发挥中医药特色优势，制定符合我国现状的居民食养指南，引导养成符合我国不同地区饮食特点的食养习惯。”这为中医食养药膳的未来发展指明了方向，也为枸杞红酒的生产和推广提供了政策支持。
在过去的一段时间里，与枸杞生产、加工、销售相关的地方标准相继出台，在枸杞的生产基地建设、栽培技术、储存运输、市场建设和经营管理等方面进行了有序系统的规范，这为枸杞的产业化发展奠定了良好的基础。同时，国家标准对枸杞感官指标、理化指标进行了规范和分级，对涉及枸杞食用安全的成分检测标准和病虫害防治标准也出台了相关标准。这为枸杞的食品加工和生产提供了健康安全保障。目前，国家标准在果酒的质量要求方面，对涉及枸杞的枸杞酒和枸杞果酒的原料、工艺、检验和储存等进行了规范，在涉及枸杞的其他食品方面，银川金杞源枸杞有限公司在中医理论指导下，结合现代科技生产工艺开发出鸿杞牌枸杞益生菌养生药膳饮品，当前已受到广大消费者的认可，为枸杞类食品的制作和应用开辟了新的推广路径。
然而，涉及枸杞红酒领域的相关标准尚不完善，与中医养生理论相结合，发挥枸杞红酒养生保健作用的相关标准尚属空白。现代医学由疾病医学向健康医学转变，注重预防在生命健康中占有越来越重要的地位，将食品与中药相结合彰显了中医“治未病”的健康养生特色。枸杞作为极具养生保健价值的中药，一直以来都受到人们的追捧和喜爱。然而，对于枸杞的具体应用大众了解不足，还停留在民间经验上，往往出现食不对证，起不到养生保健作用，甚至出现副作用，急需一套完善的药膳技术标准对枸杞的使用进行规范，对大众进行健康养生指导。
本文件制定的目标是规范与体现枸杞红酒的技术方案与功用特色，提高枸杞红酒的经济和社会价值，为今后开展的枸杞系列药膳技术指南提供参考经验和技术借鉴。
本文件是由中国药膳研究会立项，银川金杞源枸杞有限公司组织研制，形成初稿，并经过试制试食、征求意见、同行评价、专家审核等阶段进行完善而形成。本文件在制定过程中，所有相关参与者均无利益冲突。
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重要提示：本文件所推荐的食养药膳均不以治疗为目的，且不能代替药物。

[bookmark: _Toc2885][bookmark: _Toc3761][bookmark: _Toc21431][bookmark: _Toc12516][bookmark: _Toc28478]1 范围
本标准规定了枸杞红酒的术语和定义、配方及原则、一般要求、推荐方案、产品标志、包装、运输和储存。
本标准适用于枸杞红酒。
[bookmark: _Toc26145][bookmark: _Toc3917][bookmark: _Toc24004][bookmark: _Toc28602][bookmark: _Toc29286]2 规范性引用文件
下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB/T 16751.2—2021 中医临床诊疗术语 第2部分：证候
GB/T 191 包装储运图示标志
GB 2758 发酵酒卫生标准
GB/T 5009.29 食品中山梨酸、苯甲酸的测定
GB 10344 预包装饮料酒标签通则
GB/T 15038 葡萄酒、果酒通用分析方法
JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则
GB 12697-1990  果酒厂卫生规范
GB 14881-1994  食品企业通用卫生规范
国家质量监督检验检疫总局[2005]第 75 号令 定量包装商品计量监督管理办法
[bookmark: _Toc5929][bookmark: _Toc10341][bookmark: _Toc31851][bookmark: _Toc31489][bookmark: _Toc17681]3 术语及定义
[bookmark: _Toc28440][bookmark: _Toc28895][bookmark: _Toc14617][bookmark: _Toc19040]3.1枸杞红酒Gestation period
枸杞红酒是指在中医药学、烹饪学和营养学理论指导下，将药食同源类中草药和红色酿酒葡萄按照一定比例混合，经全部或部分发酵酿制而成的，含有一定酒精度的发酵酒。
3.2葡萄干红原浆Grape dry red pulp
以鲜葡萄或葡萄汁为原料，经全部或部分发酵酿制而成的，含有一定酒精度的发酵酒。
[bookmark: _Toc9673]4 配方及原则
4.1枸杞红酒的配方
葡萄干红原浆、枸杞子、桑葚、菊花、发酵菌（焦亚硫酸钾）。
4.2配方原则
配方以药食同源的枸杞子、桑葚和菊花组成，其中枸杞子滋补肝肾，益精明目；桑葚滋阴补血，生津润燥；两者合用，能增强滋补肝肾之力。菊花疏散风热，平抑肝阳，清肝明目，既能缓和酒的温燥之性，又能防止枸杞子和桑葚过于滋腻碍胃，使红酒的口干更加柔和。
[bookmark: _Toc5035][bookmark: _Toc8129]5 一般要求
5.1 原料要求 
5.1.1枸杞原料要求
5.1.1.1产地
宁夏枸杞被公认为道地药材中的上品，尤其是产自宁夏中宁县的枸杞。宁夏地区特有的黄土高原土壤、昼夜温差大的气候条件以及充足的日照，为枸杞的生长提供了得天独厚的环境。
5.1.1.2选材
优质的宁夏枸杞呈类纺锤形或椭圆形，长6～20mm，直径3～10mm。表面红色或暗红色，顶端有小突起状的花柱痕，基部有白色的果梗痕。果皮柔韧，皱缩；果肉肉质，柔润。种子20～50粒，类肾形，扁而翘，表面浅黄色或棕黄色。气味微，味甜。
5.1.2桑葚原料要求
5.1.2.1产地
多选用黄河古道和南疆地区桑葚，包括北京、四川、山西、浙江、新疆、山东、广西等。其中，山西阳城和南疆的桑葚最为著名。山西省阳城县桑葚产量大，成熟后颜色呈乳白色，与众不同。南疆桑葚因光照条件充足，以果大、味甜而著名。
5.1.2.2选材
优质的桑葚呈长圆形或卵圆形，长1～2cm，直径0.5～0.8cm。颜色可以是黄棕色、棕红色或暗紫色，有短果序梗。小瘦果卵圆形，稍扁，长约2mm，宽约1mm，外具肉质花被片4枚。气味微，味微酸而甜。桑葚果成熟后变肉质、黑紫色或红色，果实较小，呈圆球形，表皮较软。
5.1.3干菊花原料要求
5.1.3.1产地
干菊花可选用浙江桐乡的杭白菊、黄山的贡菊、安徽亳州的亳菊、滁州的滁菊、四川中江的川菊、河南焦作的怀菊花等。这些地区的气候条件和土壤环境非常适合菊花的生长，产出的干菊花品质优良。
5.1.3.2选材
选用颜色自然，形状完整饱满，无杂质和异物的优质干菊花。花瓣应该紧密贴合，不易散开。干燥过程中应避免使用硫磺熏蒸，以保证菊花的自然香气和颜色。干菊花泡水后，茶汤色泽清澈，呈淡黄色，气味清香，味道甘苦。
5.1.4葡萄酒要求
以鲜葡萄或葡萄汁为原料，经全部或部分发酵酿制而成的，含有一定酒精度的发酵酒。使用含糖大于45.0g/L的甜葡萄酒，在20℃时，二氧化碳压力小于0.05Mpa的平静葡萄酒。颜色呈深红色的红葡萄酒。
5.2 感官要求
表1 感官要求
	项    目
	要     求

	


外观
	色泽
	红葡萄酒
	紫红

	
	澄清程度
	澄清，有光泽，无明显悬浮物(使用软木塞封口的酒允许有少量软木渣，封瓶超过1年的葡萄酒允许有少量沉淀)。

	
	起泡程度
	起泡葡萄酒注入杯中时，应有细微的串珠状气泡升起，并有一定的持续性

	香气与滋味
	香气
	具有纯正、优雅、怡悦、和谐的果香与酒香，陈酿型的葡萄酒还应具有陈酿香或橡木香。

	
	滋味
	干红葡萄酒
	具有纯正、优雅、爽怡的口味和悦人的果香味，酒体完整。

	典型性
	具有标示的葡萄品种及产品类型应有的特征和风格。


5.3 理化要求 
	项目
	要   求

	
	草本干红葡萄酒

	酒精度20℃ (vol)，%
	≥10.5

	总糖（以葡萄糖计），g/L
	≤4.0

	挥发酸(以乙酸计)，g/L
	≤1.2

	干浸出物，g/L>12.0
	≥12.0

	二氧化硫，g/L
	≤0.2


注:酒精度标签标示值与实测值不得超过±1.0% vol。
5.4 净含量
应符合国家质量监督检验检疫总局令〔2005〕第75号的规定。
	项目
	指标
	检验方法

	白藜芦醇，mg/L
	≥0.6
	
QZYJ3-302-22及实验室方法

	枸杞多糖，mg/L
	≥2.0 x103
	

	桑葚多糖，mg/L
	≥1.0 x103
	

	绿原酸，ug/g
	≥60
	



5.5 生产加工过程的卫生要求
应符合GB 12697和GB 14881的规定。
[bookmark: _Toc16395]6 推荐方案
6.1适用范围
枸杞红酒适合于需要滋补养生、增强免疫力的成年人群。对于肝肾功能不佳、视力模糊、腰膝酸软、贫血、性功能下降等症状有一定的改善作用。尤其适合中老年人群作为日常滋补饮品，也适合工作紧张、压力大的都市人群作为保健品饮用。
6.2注意事项
6.2.1适量饮用
每日饮用量不宜过多，建议男性每天不超过100ml，女性不超过50ml，以防过量饮酒对身体造成负担。
6.2.2饮酒时间
最佳饮用时间为餐后30分钟至1小时，避免空腹饮用，减少对胃的刺激。
6.2.3饮酒方式
可以常温饮用，也可以温饮，但不宜冷藏或加冰，以免影响其功效。
6.2.4保存方法
枸杞红酒应储存在阴凉干燥处，避免阳光直射和高温，开封后应尽快饮用完毕，以保持最佳风味和功效。
6.2.5药物相互作用
正在服用其他药物的人群，特别是处方药，应咨询医生是否适合饮用枸杞红酒。
6.2.6个人体质
根据个人体质调整饮用量，如阳虚体质者可适当增加饮用量，阴虚火旺者则应减少饮用量。
6.3禁忌症
6.3.1感冒发烧者
枸杞红酒有暖身作用，感冒发烧时饮用可能加重病情。
6.3.2阴虚火旺者
可能助长火势，对身体健康不利。
5.3.3胃肠疾病患者
酒精可能刺激胃肠黏膜，加重病情。
6.3.4高血压患者
枸杞红酒可能引起血压波动。
6.3.5高血糖患者
应避免饮用，以免影响血糖控制。
6.3.6过敏体质者
对酒精或枸杞过敏的人群不宜饮用。
6.3.7孕妇及哺乳期妇女
应避免饮用，以免影响胎儿或婴儿健康。
6.3.8肝肾功能不全者
应避免饮用，以免加重肝肾负担。
6.4可能出现的异常情况及处理措施
6.4.1上火症状
如口干舌燥、流鼻血、眼睛红肿等，应停止饮用，并多喝水，必要时就医。
6.4.2胃肠不适
如胃痛、腹泻等，应立即停止饮用，并适当服用胃药。
6.4.3过敏反应
如皮疹、呼吸困难等，应立即停止饮用并就医。
[bookmark: _Toc22213]7.检验规则
7.1 组批
同一生产期内所生产的、同一类别、同一品质、且经包装出厂的、规格相同的产品为同一批。
7.2 抽样
[bookmark: _Toc1333]7.2.1 按下表抽取样本，单件包装净含量小于500mL，总取样量不足1500ml时，可按比例增加抽样量。
	批量范围/箱
	样本数/箱
	单位样本数/瓶

	<50
	3
	3

	51~1200
	5
	2

	1201~3500
	8
	1

	3501 以上
	13
	1


[bookmark: _Toc3966]7.2.2采样后应立即贴上标签，注明：样品名称、品种规格、数量、制造者名称、采样时间与地点、采样人。将两瓶样品封存,保留两个月备查。其它样品立即送化验室，进行感官理化和卫生等指标的检验，
7.3 检验分类
7.3.1出厂检验
[bookmark: _Toc10117]7.3.1.1 产品出厂前，应由生产厂的质量监督检验部门按本标准规定逐批进行检验，检验合格，并附上质量合格证明的，方可出厂。产品质量检验合格证明（合格证）可以放在包装箱内，或放在独立的包装盒内，也可以在标签上打印“合格”或“检验合格”字样。
[bookmark: _Toc5052]7.3.1.2 检验项目：感官要求、酒精度、总糖、干浸出物、挥发酸、二氧化碳、总二氧化硫、净含量、微生物指标中的菌落总数。
7.3.2 型式检验
7.3.2.1 检验项目：本标准中全部要求项目。
[bookmark: _Toc26467]7.3.2.2 一般情况下，同一类产品的型式检验每半年进行一次，有下列情况之一者，亦应进行:a)原辅材料有较大变化时；b)更改关键工艺或设备；c)新试制的产品或正常生产的产品停产3个月后，重新恢复生产时；d)出厂检验与上次型式检验结果有较大差异时；e)国家质量监督检验机构按有关规定需要抽检时。
7.4 判定规则
7.4.1 不合格分类
[bookmark: _Toc17399]7.4.1.1 A类不合格：感官要求、酒精度、干浸出物、挥发酸、甲醇、柠檬酸、防腐剂、卫生要求、净含量、标签。
7.4.1.2 B类不合格:总糖、二氧化碳、铁、铜。
[bookmark: _Toc1618]7.4.2 检验结果有两项以下（含两项）不合格项目时，应重新自同批产品中抽取两倍量样品对不合格项目进行复检，以复检结果为准。
7.4.3 复检结果中如有以下三种情况之一时，则判该批产品不合格：a)一项以上A类不合格；b)一项B类超过规定值的50%以上；c)两项B类不合格。
[bookmark: _Toc23272]7.4.4 当供需双方对检验结果有异议时，可由有关各方协商解决，或委托有关单位进行仲裁检验，以仲裁检验结果为准。
[bookmark: _Toc24162]8.产品标志
[bookmark: _Toc5046]8.1 预包装葡萄酒标签按GB10344执行，并按含糖量标注产品类型（或含糖量）。注：单一原料的葡萄酒可不标注原料与辅料：添加防腐剂的葡萄酒应标注具体名称。
8.2 标签上若标注葡萄酒的年份、品种、产地，应符合定义。
[bookmark: _Toc10788]8.3 外包装纸箱上除标明产品名称、制造者（或经销商）名称和地址外，还应标明单位包装的净含量和总数量。
8.4 包装储运图示标志应符合GB/T191要求。
[bookmark: _Toc8841]9.包装、运输、贮存
9.1 包装
包装材料应符合食品卫生要求。起泡葡萄酒的包装材料应符合相应耐压要求。
9.1.1包装材料应符合食品卫生要求。起泡葡萄酒的包装材料应符合相应耐压要求。
9.1.2包装容器应清洁，封装严密，无漏酒现象。
9.1.3外包装应使用合格的包装材料，并符合相应的标准。
9.2 运输、贮存
9.2.1用软木塞（或替代品）封装的酒，在贮存时应“倒放”或“卧放”。
[bookmark: _Toc10622]9.2.2 运输和贮存时应保持清洁、避免强烈振荡、日晒、雨淋、防止冰冻，装卸时应轻拿
轻放。
9.2.3 存放地点应阴凉、干燥、通风良好；严防日晒、雨淋；严禁火种。
[bookmark: _Toc6822]9.2.4成品不得与潮湿地面直接接触：不得与有毒、有害、有异味、有腐蚀性物品同贮同
运。
9.2.5运输温度宜保持在5℃~35℃:贮存温度宜保持在5℃~25℃。
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