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《甘南州3000+高海拔农牧产品 青稞》
编制说明
一、项目背景
（一）甘南州青稞产业发展现状
青稞是甘南藏族自治州最具代表性的特色农作物，是当地农牧民增收致富的支柱产业，也是青藏高原地区重要的粮食安全与营养健康战略资源。近年来，随着国民健康意识提升和功能性食品市场需求增长，青稞凭借其高β-葡聚糖、高总酚、高蛋白等营养特性，从传统口粮向高附加值健康食品转型升级，形成“生态种植、精深加工、品牌营销”的产业发展新格局。
从国家战略层面来看，《中共中央 国务院关于做好2026年全面推进乡村振兴重点工作的意见》《国务院办公厅关于践行大食物观构建多元化食物供给体系的意见》等文件明确提出，要支持西北高海拔地区特色杂粮产业发展，鼓励以标准化手段提升农产品品质、延伸产业链条、打造区域公用品牌。农业农村部《全国乡村产业发展规划（2020-2025年）》也将青稞列为西北特色优势作物，为甘南州青稞产业高质量发展提供了政策依据。
从甘南州实践来看，全州青稞种植面积稳定在40万亩以上，总产量约8万吨，形成了以“甘青”系列品种为主的种植格局。近年来，州委、州政府聚焦“甘南青稞”品牌建设，大力发展精深加工，培育了青稞米、青稞粉、青稞酒、青稞饮料等系列产品，产业规模不断扩大。但同时，甘南州青稞产业在快速发展中也暴露出一系列短板：一是标准体系缺失，缺乏针对3000米以上高海拔产区的专用标准，现有标准仅关注通用粮食收购指标，未突出营养与加工特性；二是品质参差不齐，不同品种、不同产地的青稞功能成分差异显著，企业选料无据可依；三是加工适配性弱，未根据淀粉糊化特性进行分类，导致产品口感不稳定、工艺调试成本高；四是品牌辨识度低，“优质不优价”问题突出，农牧民种植积极性受挫。
（二）青稞标准化现状 
当前，我国青稞领域已出台一批国家标准、行业标准，为本标准研制提供了基础依据，但仍存在明显短板：
国标层面：GB/T 11760《青稞》规定了通用青稞的术语、质量要求和检验方法，但未涉及β-葡聚糖、总酚等功能性指标，也未对加工适宜性作出规定。
行标层面：NY/T 2006《谷物及其制品中β-葡聚糖含量的测定》提供了检测方法，但未规定含量阈值；其他行业标准多聚焦通用谷物或单一加工环节，无法满足高海拔青稞全链条品质控制需求。
地标及团标层面：西藏、青海、四川等地出台了青稞地方标准，但均侧重传统种植或收购环节，缺乏对“营养+加工”双重属性的系统规范。甘肃省虽有青稞相关标准，但未针对甘南3000米以上产区进行差异化设计。
综上，现有标准呈现“通用性强、针对性弱、功能性缺失”的特点，无法满足甘南州青稞产业“优质化、专用化、品牌化”发展的现实需求，亟需制定一部覆盖“产地环境、品质指标、检验方法、加工适配”的团体标准，填补标准空白。
（三）行业现存问题亟须规范 
1. 品质评价体系不完善。现有收购标准仅以容重、杂质等物理指标为主，未将β-葡聚糖、总酚等核心营养指标纳入，无法体现高海拔青稞的品质优势。
2. 加工适配性不足。不同青稞品种的淀粉糊化特性差异巨大，企业仅凭经验选料，导致产品品质不稳定，研发成本高。
3. 品牌溢价能力弱。缺乏统一的品质背书标准，“甘南青稞”品牌混杂，消费者难以识别优质产品，产业附加值低。
4. 标准化生产滞后。种植端缺乏统一的品质导向标准，品种选择、田间管理未围绕营养品质优化，制约了产业提质增效。
（四）制定标准的目的及意义
1. 填补细分领域空白。针对甘南州3000米以上高海拔青稞产区，构建涵盖营构建涵盖营养功能、加工适配的全流程品质标准，填补现有标准在该场景的覆盖缺口。
2. 规范产业健康发展。明确营养指标与加工分类要求，推动产业从“重产量”向“重品质”转型，解决品质参差不齐、加工适配性差等问题。
3. 支撑品牌价值提升。以标准固化甘南高海拔青稞的营养优势，打造“3000+”区域公用品牌，实现优质优价，助力农牧民增收。
4. 保障消费者权益。规范产品营养宣称依据，让消费者获得真实、可感知的健康价值，提升市场信任度。
二、工作简况
（一）任务来源
[bookmark: OLE_LINK135][bookmark: OLE_LINK136][bookmark: OLE_LINK137]本标准研制源于甘南州青稞产业高质量发展的现实需求，由甘南州人民政府统筹部署、甘南州农业农村局牵头组织，联合中国农业科学院农产品加工研究所、甘南州农林牧草科学院、农业农村部食物与营养发展研究所共同开展标准化顶层设计。为提升标准权威性、通用性与推广价值，由中国乡村发展协会立项并归口，旨在形成可复制、可推广的全国性团体标准。
（二）主要起草单位及其所做工作
[bookmark: OLE_LINK138]本标准由中国乡村发展协会提出，中国农业科学院农产品加工研究所牵头起草，联合甘南州农林牧草科学院、农业农村部食物与营养发展研究所共同编制，各单位分工明确、协同推进。
（三）主要起草过程 
本标准在中国乡村发展协会统筹下，由中国农业科学院农产品加工研究所牵头，联合甘南州农林牧草科学院、农业农村部食物与营养发展研究所共同组建起草组。起草组在系统梳理国内外青稞产业标准及调研甘南州30余份主栽品种品质数据的基础上，结合高海拔产区特色与加工企业实际需求完成了标准草案编制。后续经面向社会公开征求意见并吸纳合理建议后，预计于2026年底组织行业专家进行论证，根据专家组意见修改完善，最终形成本标准送审稿并报批发布。
三、标准编写的原则
本标准编写遵循“合规、科学、实用、创新”的原则，严格执行《中华人民共和国标准化法》及GB/T 1.1—2020要求，确保所有条款符合国家法律法规与产业政策；指标设定完全基于甘南州高海拔区域30份青稞样本的实测数据，科学确立营养与加工阈值，避免主观臆断；坚持从产业实际需求出发，兼顾种植端可行性与加工端适配性，确保标准可落地、可执行；在引用通用国标基础上，首创“加工适宜性分类”及“总酚福林酚法”附录，填补了高海拔青稞专用标准的空白，体现了标准的前瞻性与引领性。
[bookmark: OLE_LINK3]四、主要条款的说明
（一）范围
[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2]明确规定本标准适用于甘南州海拔3000米以上区域生产的青稞原料的收购、加工、流通与贸易，涵盖了从种植到市场的全链条管理。
（二）规范性引用文件
引用GB/T 191、GB 2715、GB 7718、GB 5009.3、GB 5009.5、GB/T 5490、GB/T 5491、GB/T 5492、GB/T 5494、GB/T 11760、GB/T 14490、NY/T 2006、NY/T 2640等现行有效标准，确保检验方法的权威性和可比性。
（三）术语和定义
1. 3000+青稞：明确界定为甘南州境内种植海拔≥3000米的裸大麦籽粒，突出了产地与海拔的特殊性。
2. β-葡聚糖：明确其核心功能地位，为后续指标设定提供依据。
3. RVA糊化特性：引入快速黏度分析仪检测概念，为加工分类奠定基础。
4. 高/中/低黏度型青稞：根据RVA峰值黏度划分，直接关联加工用途。
（四）质量要求 
1. 感官要求：规定了色泽、气味、籽粒形态、杂质等基础感官指标，确保原料基本品质。
[bookmark: OLE_LINK141]2. 理化指标：水分≤13.0%（对齐GB/T 11760）、杂质≤1.2%（对齐GB/T 11760）、不完善粒≤6.0%（不完善粒指标引用GB/T 11760《青稞》中二等品要求（≤6.0%），因本项目侧重营养功能评价，未对不完善粒进行系统测定，故采用通用粮食标准作为准入门槛，保障原料基本可用性。）。
3. 营养与功能成分指标：
β-葡聚糖≥5.0%（基于30份样本平均值5.47%）
总酚≥1.2 mg/g（基于30份样本平均值1.63 mg/g）
蛋白质≥9.0%（基于30份样本平均值11.22%）
花青素≥10.0 mg/kg（针对有色青稞）
4. 加工适宜性分类：
高黏度型（≥1300 cP）：适宜开发青稞乳饮、代餐粉等液态产品。
中黏度型（400~1300 cP）：适宜开发面条、面包等面制主食。
[bookmark: OLE_LINK139]低黏度型（≤400 cP）：适宜开发饼干、膨化食品等酥脆产品。
（五）检验方法
1. 感官检验：按GB/T 5492执行。
2. 理化检验：水分按GB 5009.3、杂质与不完善粒按GB/T 5494执行。
3. 营养与功能成分检验：β-葡聚糖按NY/T 2006、总酚按附录A（福林酚法）、蛋白质按GB 5009.5、花青素按NY/T 2640执行。
4. 加工适宜性检验：按GB/T 24853执行。
（六）检验规则
规定了组批、抽样、出厂检验、型式检验及判定规则，确保产品质量可控。
（七）标签、包装、运输及贮存 
[bookmark: OLE_LINK4][bookmark: OLE_LINK5]明确了标签标识要求（需标注“甘南州3000+青稞”）、包装材料、运输条件及贮存要求，保障产品在流通环节的品质稳定性。
五、主要条款的说明
本标准所有核心条款均基于实测数据与产业实践验证，真实可靠。
（一）营养与功能成分指标验证
对30份样本的检测数据显示（见表1、表2、表3），β-葡聚糖平均值5.47%，总酚平均值1.63 mg/g，蛋白质平均值11.22%，均显著高于平原产区青稞，设定的准入指标具有充分的科学依据。
表1 30份材料籽粒硬度、总酚以及β-葡聚糖含量
	[bookmark: _Hlk223528844]编号
	名称
	产地
	籽粒硬度（kg）
	总酚（mg/g）
	β-葡聚糖（%）

	001
	甘青4号
	试验站
	13.61±2.25ghijk
	1.57±0.01ij
	6.69±0.13b

	002
	甘青6号
	试验站
	17.22±2.55abc
	1.60±0.00h
	5.75±0.04cde

	003
	甘青8号
	试验站
	14.87±1.00bcdefghij
	1.62±0.03h
	5.35±0.04fghijk

	004
	甘青9号
	试验站
	17.77±1.08a
	1.60±0.02hi
	5.66±0.30cdefg

	005
	甘青10号
	试验站
	13.05±1.92ijkl
	1.74±0.02g
	7.52±0.55a

	006
	甘青12号
	试验站
	14.64±2.19defghij
	1.54±0.01j
	4.92±0.04mn

	007
	甘青13号
	试验站
	16.68±1.18abcde
	1.81±0.02f
	5.03±0.06klmn

	008
	甘青6号
	临潭业仁
	14.30±2.07efghijk
	1.56±0.01j
	5.05±0.11klmn

	009
	甘青10号
	临潭长川
	13.12±1.36ijkl
	1.15±0.02q
	5.05±0.02klmn

	010
	甘青10号
	临潭城关
	12.42±1.86jklm
	1.43±0.01l
	4.22±0.01p

	011
	甘青10号
	临潭敏家咀
	11.87±1.06klm
	1.29±0.02o
	5.76±0.06cde

	012
	甘青9号
	临潭古战
	11.20±0.89lm
	1.49±0.01k
	5.31±0.28hijkl

	013
	甘青4号
	临潭卓洛乡
	15.40±1.31abcdefghi
	1.32±0.00n
	5.51±0.06defghi

	014
	甘青13号
	临潭长川
	13.73±1.72fghijkl
	1.61±0.00h
	5.19±0.10ijklm

	015
	甘青4号
	夏河阿木去乎
	17.19±1.20abcd
	1.35±0.02m
	4.97±0.02lmn

	016
	甘青6号
	夏河桑科
	15.47±0.51abcdefghi
	1.25±0.01p
	5.13±0.25jklmn

	017
	甘青8号
	夏河阿木去乎
	15.94±0.66abcdefg
	1.02±0.00r
	5.07±0.04klmn

	018
	甘青9号
	夏河桑科
	17.24±1.56ab
	2.16±0.02c
	4.57±0.08o

	019
	甘青10号
	夏河桑科
	16.73±0.73abcde
	1.33±0.00mn
	5.79±0.14cd

	020
	甘青11号
	夏河桑科
	13.76±1.16fghijk
	1.29±0.01o
	5.33±0.13ghijk

	021
	甘青13号
	夏河桑科
	15.31±1.33abcdefghi
	2.23±0.01b
	5.62±0.17cdefgh

	022
	甘青9号
	夏河博拉
	10.48±0.54m
	1.45±0.01l
	5.69±0.33cdef

	023
	甘青4号
	夏河扎油乡加尕滩
	14.47±0.90efghij
	1.33±0.01mn
	5.03±0.19klmn

	024
	甘青10号
	碌曲双岔毛日村
	14.71±2.00bcdefghij
	1.50±0.00k
	5.94±0.01c

	025
	甘青9号
	夏河吉仓
	13.37±2.68hijkl
	2.42±0.02a
	5.73±0.01cde

	026
	甘青9号
	卓尼冷口
	14.67±0.97cdefghij
	1.94±0.04e
	5.07±0.10klmn

	027
	甘青4号
	卓尼冷口
	16.23±1.48abcdef
	2.23±0.00b
	4.82±0.06no

	028
	甘青10号
	卓尼冷口
	11.77±1.61klm
	1.96±0.06e
	4.90±0.21mno

	029
	甘青13号
	卓尼冷口
	13.91±0.84fghijk
	2.25±0.05b
	5.35±0.10fghijk

	030
	甘青12号
	卓尼冷口
	15.89±2.63abcdefgh
	2.10±0.03d
	5.44±0.02efghij




表2 30份材料蛋白及水分含量
	[bookmark: _Hlk228030737]编号
	名称
	产地
	蛋白含量（湿基）%
	蛋白含量（干基）%
	水分含量（%）

	001
	甘青4号
	试验站
	11.54±0.05bc
	12.71±0.56bc
	9.23

	002
	甘青6号
	试验站
	11.16±0.13cd
	12.34±0.14cd
	9.60

	003
	甘青8号
	试验站
	10.74±0.28cdef
	11.91±0.32cdefg
	9.81

	004
	甘青9号
	试验站
	10.70±0.24cdef
	11.92±0.27cdefg
	10.24

	005
	甘青10号
	试验站
	13.82±0.16a
	15.33±0.18a
	9.80

	006
	甘青12号
	试验站
	10.75±0.26cdef
	11.97±0.30cdef
	10.23

	007
	甘青13号
	试验站
	11.35±0.13bcd
	12.52±0.14bcd
	9.31

	008
	甘青6号
	临潭业仁
	9.45±0.04ghi
	10.49±0.05hijk
	9.87

	009
	甘青10号
	临潭长川
	9.86±0.28fgh
	10.93±0.31fghi
	9.80

	010
	甘青10号
	临潭城关
	10.08±0.30efgh
	11.23±0.33efghi
	10.18

	011
	甘青10号
	临潭敏家咀
	10.94±0.35cde
	12.22±0.39cde
	10.49

	012
	甘青9号
	临潭古战
	10.36±0.14defg
	11.54±0.16defgh
	10.24

	013
	甘青4号
	临潭卓洛乡
	10.88±0.12cde
	12.21±0.13cde
	10.90

	014
	甘青13号
	临潭长川
	8.29±0.38jk
	9.20±0.42mn
	9.86

	015
	甘青4号
	夏河阿木去乎
	8.30±0.13jk
	9.38±0.16lmn
	11.58

	016
	甘青6号
	夏河桑科
	8.36±0.38jk
	9.49±0.43klmn
	11.87

	017
	甘青8号
	夏河阿木去乎
	7.97±0.06k
	8.94±0.07n
	10.88

	018
	甘青9号
	夏河桑科
	8.03±0.26k
	9.07±0.30n
	11.51

	019
	甘青10号
	夏河桑科
	9.64±0.28ghi
	10.85±0.32ghij
	11.11

	020
	甘青11号
	夏河桑科
	8.71±0.28ijk
	9.80±0.33jklmn
	11.12

	021
	甘青13号
	夏河桑科
	7.84±0.08k
	8.88±0.08n
	11.79

	022
	甘青9号
	夏河博拉
	8.43±0.16jk
	9.59±0.19klmn
	12.08

	023
	甘青4号
	夏河扎油乡加尕滩
	9.13±0.49hij
	10.31±0.54ijkl
	11.46

	024
	甘青10号
	碌曲双岔毛日村
	12.34±0.35b
	13.61±0.39b
	9.34

	025
	甘青9号
	夏河吉仓
	11.29±1.84cd
	12.38±2.02cd
	8.79

	026
	甘青9号
	卓尼冷口
	9.21±1.16hij
	10.27±1.30ijklm
	10.32

	027
	甘青4号
	卓尼冷口
	11.30±0.07cd
	12.76±0.08bc
	11.45

	028
	甘青10号
	卓尼冷口
	8.37±0.26jk
	9.61±0.30klmn
	12.93

	029
	甘青13号
	卓尼冷口
	8.27±0.33jk
	9.27±0.38lmn
	10.86

	030
	甘青12号
	卓尼冷口
	8.31±0.66jk
	9.31±0.74lmn
	10.82





表3 不同品种中花青素含量
单位：mg/kg
	编号
	名称
	产地
	Dp
	Cy
	Pt
	Pg
	Pn
	Mv

	001
	甘青4号
	试验站
	50.86±8.62f
	ND
	ND
	ND
	ND
	ND

	007
	甘青13号
	试验站
	108.99±4.74b
	ND
	ND
	ND
	ND
	ND

	013
	甘青4号
	临潭卓洛乡
	88.15±1.41cd
	ND
	ND
	ND
	ND
	ND

	014
	甘青13号
	临潭长川
	72.97±1.16de
	ND
	ND
	ND
	ND
	ND

	015
	甘青4号
	[bookmark: OLE_LINK140]夏河阿木去乎
	80.91±18.53d
	ND
	ND
	ND
	ND
	ND

	021
	甘青13号
	夏河桑科
	62.43±1.62ef
	ND
	ND
	ND
	ND
	ND

	023
	甘青4号
	夏河扎油乡加尕滩
	11.03±3.68g
	ND
	ND
	ND
	ND
	ND

	027
	甘青4号
	卓尼冷口
	97.34±1.25bc
	ND
	ND
	ND
	ND
	ND

	029
	甘青13号
	卓尼冷口
	141.89±2.10a
	ND
	ND
	ND
	ND
	ND


（二）加工适宜性分类验证
RVA检测数据显示（见图1），样本黏度跨度达138 cP~2319 cP，差异显著，分类结果与品种特性高度吻合，可为加工企业提供精准指导。
[image: ]
图1 30份青稞品种RVA特性
[bookmark: OLE_LINK145]高黏度类型青稞品种共有9个，其中夏河地区的品种占比最高，共有4个。这些品种的峰值黏度普遍在1300 cP以上，其中品种019（甘青10号-夏河桑科）的峰值黏度最高，达到2319 cP，品种021（甘青13号-夏河桑科）峰值黏度最低，为1461 cP。
中黏度类型青稞品种共有12个，其中夏河地区和试验站的品种占比最高，各有4个。这些品种的峰值黏度普遍在400～1300 cP之间，其中品种018（甘青9号-夏河桑科）峰值黏度最高，达到1250 cP，品种029（甘青13号-卓尼冷口）峰值黏度最低，为548 cP。
低黏度类型青稞品种共有9个，其中临潭地区的品种占比最高，共有3个。这些品种的峰值黏度普遍在400 cP以下，其中品种012（甘青9号-临潭古战）峰值黏度最高，达到372 cP，品种006（甘青12号-试验站）的峰值黏度最低，为138 cP。
（三）理化指标验证
实测水分最高值为12.93%，设定≤13.0%符合粮食安全要求；杂质与不完善粒指标引用GB/T 11760，与现有收购体系兼容。
（四）预期效益
社会效益：规范市场秩序，提升“甘南州3000+青稞”品牌公信力，促进农牧民增收。
经济效益：引导企业开发高附加值产品，延长产业链，提升产业整体效益。
生态效益：推动高海拔地区青稞标准化种植，促进生态农业可持续发展。
六、与相关法律法规和标准的关系
本标准严格遵守国家法律法规，与GB/T 11760《青稞》、GB 2715《食品安全国家标准 粮食》等现行标准协调互补，不冲突、不重复。本标准在通用标准基础上，针对高海拔产区青稞的营养与加工特性进行创新细化，填补了细分领域空白。
七、标准基本评价
当前甘南州青稞产业虽已形成一定规模，但长期以来缺乏针对海拔3000米以上产区的专用标准，导致原料“好坏不分、用途不明、优质不优价”，下游加工企业选料无据可依。本文件基于前期甘南州30份青稞主栽品种的品质检测数据及中国农业科学院农产品加工研究所的相关研究成果，结合甘南州种植实际与加工企业需求，系统规定了“3000+青稞”的术语定义、质量要求、检验方法及加工适宜性分类。标准技术内容先进、指标设定科学实用，既与GB/T 11760《青稞》等现行国标协调衔接，又突出了高海拔青稞的β-葡聚糖、总酚等功能性优势，并首创以RVA峰值黏度为依据的“高、中、低黏度型”加工分类体系，兼顾了液态饮品、面制主食、焙烤膨化等不同应用场景的差异化需求。本文件的出台将有效填补我国高海拔产区青稞专用标准的空白，为规范原料收购、引导品种选育、支撑“甘南州3000+青稞”区域品牌建设、推动青稞产业向功能化与高附加值方向升级提供重要的技术支撑。
八、标准作为强制性标准或推荐性标准的建议
建议为推荐性团体标准。
九、废止现行标准的建议
无（本标准为首次发布）。
十、主要参考标准
[bookmark: OLE_LINK56][bookmark: OLE_LINK57]GB/T 191       包装储运图示标志
GB 2715        食品安全国家标准 粮食
GB 7718        食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 5009.3       食品安全国家标准 食品中水分的测定
GB 5009.5       食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定
GB/T 5490       粮食、油料及植物油脂检验 一般规则
GB/T 5491       粮食、油料检验 扦样、分样法
GB/T 5492       粮食、油料检验 色泽、气味、口味鉴定法
GB/T 5494       粮食、油料检验 杂质、不完善粒检验法
GB/T 11760      青稞
GB/T 24853      小麦、黑麦及其粉类和淀粉糊化特性测定 快速粘度仪法
NY/T 2006       谷物及其制品中β-葡聚糖含量的测定
NY/T 2640       植物源性食品中花青素的测定
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