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前    言

本文件编制依据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》。

本文件由中国乡村发展协会提出并归口。
本文件起草单位： 
本文件起草人： 

甘南州3000+高海拔农牧产品 青稞
1　 范围

本文件规定了海拔3000米以上甘南藏族自治州区域内生产的青稞（裸大麦）原料的术语和定义、质量要求、检验方法、检验规则、标签、包装、运输及贮存。
本文件适用于甘南州高海拔区域青稞的收购、加工、流通与贸易。
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。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB/T 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
3　 术语和定义
3.1. 3000+青稞
指在甘南藏族自治州境内，种植海拔在3000米及以上的裸大麦（Hordeum vulgare L. var. nudum Hook. f.）籽粒。
3.2 β-葡聚糖

青稞籽粒胚乳细胞壁中的主要成分，是一种具有高黏度特性的水溶性膳食纤维，具有调节血糖、血脂等功能。

3.3 RVA糊化特性

指利用快速黏度分析仪（Rapid Visco Analyser）测定的青稞淀粉在加热和冷却过程中的黏度变化曲线，用于评价其加工适宜性。

3.4 高黏度型青稞

RVA峰值黏度≥1300 cP的青稞品种，适合开发液态或半固态食品。

3.5 中黏度型青稞

RVA峰值黏度在400 cP～1300 cP之间的青稞品种，适合开发面制主食。

3.6 低黏度型青稞

RVA峰值黏度≤400 cP的青稞品种，适合开发焙烤及膨化食品。
4　 质量要求
4.1　 感官要求

应符合表1的规定

表1 感官要求
	项目
	要求

	色泽
	具有甘南青稞应有的色泽，普通青稞呈黄白色至淡黄色，有色青稞（黑青稞）呈紫黑色至深褐色，色泽均匀一致。

	气味
	具有青稞固有的清香味，无霉味、酸败味、苦味及其他异味。

	籽粒形态
	籽粒饱满、完整，脐部无异常，无虫蛀、无霉变。


	杂质
	无肉眼可见外来杂质。


4.2　 理化指标
应符合表2的规定。
表2 理化指标
	项目
	指标

	水分/%
	≤ 13.0

	杂质含量/%
	≤ 1.2

	不完善粒/%
	≤ 6.0

	色泽、气味
	正常


4.3　 营养与功能成分指标
营养与功能成分指标应符合表3的规定。
表3 营养与功能成分指标
	项目
	指标

	β-葡聚糖/%
	≥ 5.0

	总酚（以没食子酸计）/(mg/g)
	≥ 1.2

	蛋白质（干基）/%
	≥ 9.0

	花青素*/(mg/kg)
	≥ 10.0


*注：花青素指标仅适用于有色青稞（如黑青稞），普通青稞不检测此项。
4.4　 加工适宜性分类
根据青稞淀粉的糊化特性差异，将甘南州3000+青稞分为高黏度型、中黏度型和低黏度型三类，以指导下游加工原料的筛选与工艺适配。分类指标及适宜加工产品应符合表4的规定。
表4 青稞加工适宜性分类表
	分类
	RVA峰值黏度（cP）
	糊化特性描述
	适宜加工产品

	高黏度型
	≥ 1300
	峰值黏度高、崩解值大、回生值低、糊化温度低。
	青稞糊、青稞饮料、青稞粥、婴幼儿辅食

	中黏度型
	400 ~ 1300
	峰值黏度中等、崩解值适中、回生值中等偏上、糊化温度适中。
	面条、馒头、面包

	低黏度型
	≤ 400
	峰值黏度低、崩解值低、回生值高、糊化温度高。
	饼干、糕点、膨化食品、能量棒


5　 检验方法

5.1　 感官检验
按GB/T 5492规定的方法执行。

5.2　 理化检验
5.2.1 水分：按GB 5009.3规定的方法测定。
5.2.2 杂质与不完善粒：按GB/T 5494规定的方法测定。
5.3　 营养与功能成分检验
5.3.1 β-葡聚糖：按NY/T 2006规定的方法测定。
5.3.2 总酚：按附录A规定的方法测定。
5.3.3 蛋白质（干基）：按GB 5009.5规定的方法测定。
5.3.4 花青素：按NY/T 2640规定的方法测定。
5.4　 加工适宜性检验
RVA糊化特性按GB/T 24853规定的方法测定。

6　 检验规则
6.1　 组批与抽样 

6.1.1 组批：以同一产地、同一品种、同一收获年度、同一加工工艺的产品为一个批次。
6.1.2 抽样：按GB/T 5491规定执行。每批抽样数量不少于2 kg，平均分成两份，一份用于检验，一份作为备查样品，保存期限不得少于产品保质期。

6.2　 检验分类
6.2.1 出厂检验：每批产品出厂前应进行出厂检验，检验项目为感官、水分、杂质。
6.2.2 型式检验：有下列情况之一时，应进行型式检验（全项目检验）：
a）
原料、工艺或设备有重大变更时；
b）
停产三个月以上恢复生产时；
c）
国家监管部门提出检验要求时； 
d）
对产品质量有异议时。
6.3　 判定规则
6.3.1 检验结果全部符合本文件要求的，判为合格品。
6.3.2 如有指标（除水分外）不符合本文件要求，可加倍抽样复检。复检结果仍有一项不合格，则判为该批次不合格。
6.3.3 水分超标不作为卫生安全否决项，允许在干燥处理后复检。
7　 标签、包装、运输及贮存
7.1　 标签
7.1.1 销售包装标签应符合GB 7718的规定。
7.1.2 应在标签显著位置标明“甘南州3000+青稞”字样。
7.1.3 宜标注品种名称、产地（具体到乡镇）。
7.2　 包装

7.2.1 包装材料应清洁、无毒、无害，符合食品安全标准。
7.2.2 包装应牢固、防潮、防虫。
7.2.3 净含量应符合国家相关规定。
7.3　 运输

7.3.1 运输工具应清洁、干燥、无异味、无污染，并有防雨、防晒设施。
7.3.2 严禁与有毒、有害、有腐蚀性的物品混装、混运。
7.3.3 装卸时应轻拿轻放，防止包装破损。
7.4　 贮存

7.4.1 应贮存在清洁、干燥、通风良好、阴凉的仓库内。
7.4.2 堆码整齐，离地离墙，防止受潮。
7.4.3 不得与有毒、有害、有异味的物品混存。
7.4.4 保质期：在满足上述贮存条件下，常温保质期为12个月。

附录A
（规范性附录）
总酚含量的测定 福林酚法
A.1　 原理
在碱性条件下，酚类物质将福林酚试剂（Folin-Ciocalteu reagent）还原，生成蓝色化合物，在760 nm波长下有最大吸收。通过测定吸光度，对照没食子酸标准曲线计算样品中总酚含量。
A.2　 试剂

A.2.1　 福林酚试剂（Folin-Ciocalteu reagent）。

A.2.2　 碳酸钠溶液：75 g/L。

A.2.3　 60%乙醇溶液。

A.2.4　 没食子酸标准品。

A.3　 仪器

A.3.1　 分析天平（精度0.0001 g）。

A.3.2　 恒温水浴振荡器。

A.3.3　 离心机（转速≥12000 r/min）。

A.3.4　 酶标仪或紫外-可见分光光度计（760 nm）。

A.4　 分析步骤

A.4.1　 样品制备

a）固体样品（干样）
称取0.03 g过40目筛的烘干样品（将样本在105℃下杀青3 min，然后60℃烘干至恒重，粉碎）于离心管中，加入1.5 mL 60%乙醇溶液，60 ℃振荡提取2 h。25 ℃、12000 r/min离心10 min，取上清液待测。

注：若样本量较少，可按比例缩减，如取0.02 g干样加1.0 mL 60%乙醇，离心后定容至1.0 mL待测。
b）固体样品（鲜样）
称取约0.1 g新鲜样本（若水分充足可适当增加），加入1.5 mL 60%乙醇溶液，研磨均质后，60 ℃振荡提取2 h。25 ℃、12000 r/min离心10 min，取上清液待测。

c）液体样品
澄清液体可直接测定；浑浊液体需离心后取上清液待测。

A.4.2　 预试验

正式试验前，建议选取2个代表性样品进行预试验，以确定最佳稀释倍数（D）及上样量。若吸光值大于1.0，需对样品进行稀释；若吸光值过低，可增加取样量。

A.4.3　 显色反应

按表A.1所示体系在96孔板中加入试剂。

表A.1 显色反应加样体系
	试剂名称
	测定管 (µL)
	空白管 (µL)
	备注

	样品上清液
	10
	-
	-

	60%乙醇溶液
	-
	10
	-

	福林酚试剂 (A.2.1)
	50
	50
	混匀，室温暗处静置3 min

	碳酸钠溶液 (A.2.2)
	50
	50
	-

	蒸馏水
	90
	90
	混匀，室温静置30 min


A.4.4　 比色

将全部液体混匀后，于酶标仪或分光光度计760 nm波长处测定吸光度。记录测定管吸光度As和空白管吸光度Ab。

A.5　 结果计算 

A.5.1　 标准曲线制备

1. 配制没食子酸母液（10 mg/mL）：精确称取10 mg没食子酸，用60%乙醇定容至1 mL。

2. 梯度稀释：将母液用60%乙醇稀释为0、0.02、0.04、0.06、0.08、0.1 mg/mL的标准系列溶液。

3. 按A.4.3和A.4.4步骤操作，以标准品质量（单位为µg）为横坐标（x），吸光度差值（ΔAstd）为纵坐标（y），绘制标准曲线。

4. 标准曲线方程应为：y=ax+b（其中 a为斜率，b为截距）。

A.5.2　 计算公式 

a) 固体样品（以干基计）
总酚含量（TP）按公式（A.1)计算：

[image: image1.png](AA+ b)x

¥ g V—x10"

gl
Vi'W



                                   A.1
式中：

ΔA：样品吸光度与空白吸光度之差（As−Ab）；

a：标准曲线斜率；

b：标准曲线截距；

V：样品提取液总体积，单位为毫升（mL）（通常为1.5）；

V1：反应中样品体积，单位为毫升（mL）（通常为0.01）；

D：稀释倍数（未稀释则为1）；

W：样品干重质量，单位为克（g）；

10−3：单位换算系数（由µg转换为mg）。

b) 液体样品
总酚含量（TP）按公式（A.2）计算：
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                                A.2
式中各参数定义同上。
中国乡村发展协会 发布
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