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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：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。

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专利的责任。

本文件由宁夏全通枸杞供应链管理股份有限公司提出。

本文件由宁夏枸杞协会归口。

本文件起草单位：宁夏全通枸杞供应链管理股份有限公司、江南大学、宁夏大学、中国科学院天津

工业生物技术研究所、 宁夏枸杞产业发展中心、宁夏农产品质量标准与检测技术研究所、宁夏回族自

治区食品质量监督检验二站、中宁县枸杞产业发展服务中心、宁夏全通枸杞产业有限公司、早康枸杞股

份有限公司、杞源堂（宁夏）生物科技有限公司、宁夏全通枸杞创新研究院。

本文件主要起草人：雍跃文、周学义、祁伟、安巍、张惠玲、孙媛霞、饶志明、张源沛、伊倩茹、

夏文孝、朱彦华、余君伟、徐波、张晓娟、喜琴琴、乔彩云、高巨辉、郭卫春。
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枸杞多糖

1 范围

本文件规定了枸杞(LyciumbarbarumL.)多糖的术语和定义、质量要求、试验方法、检验规则、标志、

包装、运输及贮存。

本文件适用于枸杞多糖的生产、检验、销售。

本文件适也适用于生产工艺中添加糊精的枸杞多糖。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；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 2762 食品安全国家标准食品中污染物限量

GB 4789.2 食品安全国家标准食品微生物学检验菌落总数测定

GB 4789.3 食品卫生微生物学检验大肠菌群测定

GB 4789.15 食品安全国标标准食品微生物学检验霉菌和酵母计数

GB 5009.3 食品安全国家标准食品中水分的测定

GB 5009.4 食品安全国家标准食品中灰分的测定

GB 7718 食品安全国家标准预包装食品标签通则

GB 10343 食用酒精

GB 29921 食品安全国家标准食品中致病菌限量

GB/T 191 包装储运图示标志

GB/T 601 化学试剂标准滴定溶液的制备

GB/T 602 化学试剂杂质测定用标准溶液的制备

GB/T 603 化学试剂试验方法中所用制剂及制品的制备

GB/T 6682 分析试验用水规格和试验方法

GB/T 18672 枸杞

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1 枸杞多糖

以枸杞为原料，通过（复水）打浆、酶解、离心除渣、初滤、精滤、超滤、浓缩、干燥等工艺制得

的枸杞多糖产品。

4 质量要求

4.1 原辅料要求

4.1.1 枸杞

应符合 GB/T 18672 的要求。

4.2 感官指标

应符合表1的规定。
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表 1 感官指标

4.3. 理化要求

应符合表 2 的规定。

表 2 理化指标

4.4. 污染物要求

应符合 GB 2762 中对食糖的要求。

4.5 微生物要求

4.5.1 微生物

应符合表 3 规定。

表 3 微生物指标

项目 指标

菌落总数/(CFU/g) ≤ 1000

大肠菌群/(MPN/g) < 3.0

霉菌/(CFU/g) ≤ 50

4.5.2 卫生要求

应符合 GB 13104 要求。

5 检验方法

5.1 感官指标

取适量被测样品置于一洁净的白色搪瓷皿中，在自然光线下观察其色泽和外观，并嗅其味。

5.2 理化指标

5.2.1 枸杞多糖

按附录 A 中的方法执行。

5.2.2 水分

项目 要求

色泽及外观 黄色至深褐色粉末，可有结块

气味 具有枸杞多糖的气味

项目 指标

枸杞多糖（%），（以葡聚糖计）， ≥ 50

水分（%）， ≤ 6

灰分（%）， ≤ 12
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按 GB 5009.3 规定的方法执行。

5.2.3 灰分

按 GB 5009.4 规定的方法执行。

5.3 微生物指标

5.3.1 菌落总数

按GB 4789.2规定的方法测定。

5.3.2 大肠菌群

按 GB 4789.3 平板计数法规定的方法测定。

5.3.3 霉菌

按 GB4789.15 规定的方法测定。

6 检验规则

6.1 组批

以同一次投料生产、同一规格的产品为一批，产品应经生产厂的质量检验部门按本标准规定对其生

产的产品进行检验。

6.2 抽样与留样

产品按批抽样，批量少于 600 件时，抽取 3 件；批量大于 600 件时，按包装件数的 0.5%比例抽样。

样本总量不少于 500g。

6.3 出厂检验

出厂检验项目为感官要求、枸杞多糖、水分。

6.4 型式检验

型式检验每6个月进行一次，在有下列情况之一时亦应随时进行：

a）新产品投产前；

b）原料、工艺有较大改变，可能影响产品质量时；

c）出厂检验结果与上次型式检验结果差异较大时；

d）停产6个月以上再恢复生产时；

e) 监管部门提出要求时。

6.5 判定规则

6.5.1 抽取样品经检验，所检项目全部合格，判该批产品为合格。

6.5.2 检验结果若有 1-2 项指标不合格，应重新自同批产品中抽取两倍量样品进行复验，以复检

结果为准，若仍有 1项不合格，判该批产品为不合格，微生物指标不合格直接判定该批产品为不合格，

不再进行复检。

7 标识、包装、运输、贮存

7.1 标识

预包装产品的标签应符合GB 7718的规定，包装储运图示应符合GB/T 191的规定。

7.2 包装

包装容器应整洁、卫生、无破损，并应符合《中华人民共和国食品安全法》的有关规定。

7.3 运输
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运输工具应清洁卫生，不应与有毒、有害、有腐蚀性和含有异味的物品混装、混运，运输时应

避免受潮、受压、曝晒。装卸时，应轻拿轻放，不应直接钩扎外包装。

7.4 贮存

应储存在阴凉、干燥、清洁的仓库内，严防日晒雨淋，严禁火种。不应与有毒、有害、有腐蚀性和

有异味的物品一起存放。
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附录 A

(规范性录)

枸杞多糖测定

A.1 一般要求

本方法中所用的水，在未注明其他要求时，应符合 GB/T 6682 中水的规格。所用试剂，在未注明其

他规格时，均指分析纯(AR)。分析中所用标准滴定溶液、杂质测定用标准溶液、制剂及制品，在没有注

明其他要求时，均按 GB/T 601、GB/T 602、GB/T 603 的规定制备。

A.2 原理

多糖类成分在硫酸作用下，先水解成单糖，并迅速脱水生成糠醛衍生物，然后和苯酚缩合成有色化

合物，用分光光度法于适当波长处测定其多糖含量。

A.3 消除糊精等淀粉成分对枸杞多糖检测结果的干扰方法

枸杞多糖掺杂糊精等水溶性淀粉的情况下，样品先制备预检液，在预检液中加入复合糖化酶进行酶

解，霉解后灭酶得到霉解液，将霉解液中加入无水乙醇，振摇后静置，离心，取沉淀加水溶解，过滤后

得到多糖水溶解液，然后将多糖水溶解液进行水解及衍生反应，按常规多糖测定方法进行测定。这样可

有效避免糊精等水溶性淀粉对多糖含量的干扰。

A.4 仪器和设备

分光光度计。

A.5 试剂和溶液

A.5.1浓硫酸。

A.5.2淀粉葡萄糖苷酶。

A.5.3标准物质：D-无水葡萄糖。

A.5.4苯酚溶液：苯酚使用重蒸苯酚，称取重蒸苯酚 10g，加水 150mL，置于棕色瓶中即得。

A.6 测定步骤

A.6.1 标准曲线的绘制

准确称取 105℃干燥恒重的 D-无水葡萄糖(A.4.2)0.1g(精确到 0.0001g),加水溶解并定容至

1000mL,准确吸取此标准溶液 0.1mL、0.2mL、0.4mL、0.6mL、0.8mL、1.0mL 分置于 25mL 具塞试管中，

各加水至 2.0mL，再各加苯酚溶液(A.4.3)1.0mL，迅速滴加浓硫酸 5.0mL，摇匀后放置 5min，置沸水浴

中加热 15min，取出冷却至室温；另以水 2mL 加苯酚和浓硫酸，同上操作为空白对照，于 490nm

处测定吸光度，绘制标准曲线。

A.6.2 样品溶液的制备及测定

称取一定量试样(精确至 0.0001g)，加适量水溶解，用磷酸盐缓冲液定容至 50ml，然后在加酶量 200

μL、时间 1 h条件下酶解处理，必要时可过滤，得到样品溶液。

准确吸取适量样品溶液，按标准曲线绘制的方法测定吸光度，根据标准曲线查出吸取的待测液中葡
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萄糖的质量。

A.7 测定结果的计算

A.7.1 计算公式

样品中的多糖含量按公式(A.1)计算，数值以%表示：

�=
m1× V1
m2× V2

× 0.9 × 10−4

式中：

�—样品中的多糖含量，单位为质量分数(%)；

m1—从标准曲线上查得样品测定液中的多糖含量，单位为微克(μg)；

V1—样品定容体积，单位为毫升（mL）；

m2—样品质量，单位为克(g)；
V2—比色测定时所移取样品测定液的体积，单位为毫升(mL)；

0.9—葡萄糖换算成葡聚糖的校正系数。

计算结果保留至小数点后两位。

A.7.2 重复性

每个试样取两个平行样进行测定，以其算术平均值为测定结果。在重复条件下两次独立测定结果

的绝对差值不应超过算术平均值的 10%。
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