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前　　言

　　本文件按照ＧＢ／Ｔ１．１—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。

本文件代替ＧＢ／Ｔ２５７３３—２０１０《藕粉》，与ＧＢ／Ｔ２５７３３—２０１０相比，除结构调整和编辑性改动外，

主要技术变化如下：

———增加了“调制藕粉”的定义（见３．４）；

———删除了“典型藕淀粉颗粒”的定义”（见２０１０年版的３．４）；

———修改了“产品分类”（见４．１，２０１０年版的第４章）；

———删除了“典型藕淀粉颗粒形态要求”（见２０１０年版的５．３）；

———增加了纯藕粉分级（见４．２）；

———修改了感官指标（见５．２．１，见２０１０年版的５．２）；

———增加了纯藕粉分级指标（见５．２．２）；

———删除了调制藕粉、速溶藕粉酸度指标（见２０１０年版的５．４）；

———删除了净含量要求及试验方法（见２０１０年版的５．５、６．３）；

———删除了食品添加剂的要求（见２０１０年版的５．６）；

———删除了“生产加工过程的卫生要求”（见２０１０年版的５．７）；

———增加了“样本处理”（见６．１）；

———修改了典型藕淀粉颗粒鉴别方法（见６．３．５．４，２０１０年版的６．２．５）；

———修改了酸度检测方法（见６．３．６，２０１０年版的６．２．６）；

———修改了出厂检验项目（见７．３，２０１０年版的７．３）；

———修改了标志、标签要求（见８．１，２０１０年版的８．１）：

———删除了保质期（见２０１０年版的８．４．３）；

———修改了附录Ａ的相关表述（见附录Ａ，２０１０年版的附录Ａ）。

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。

本文件由全国食品工业标准化技术委员会（ＳＡＣ／ＴＣ６４）提出并归口。

本文件起草单位：抚州嘉新正食品有限公司、广昌莲香食品有限公司、杭州天堂食品有限公司、广昌

县市场监督管理局、江西省食品检验检测研究院、杭州醇远香食品有限公司、湖北野莲食品实业有限公

司、湖北荷莲乡食品有限公司、扬州玉荷食品有限公司、云南德春绿色食品有限公司、深圳市标准技术研

究院、浙江公正检验中心有限公司。

本文件主要起草人：易宗初、任志灿、居旭初、曾小荣、周晓晴、张洋、马俊文、翟祥锦、付东升、

高志斌、何守文、廖妍玲、习海军、赖海群、杨志花、秦志荣。

本文件于２０１０年首次发布，本次为第一次修订。

Ⅲ

犌犅／犜２５７３３—××××



藕 粉 质 量 通 则

１　范围

本文件规定了藕粉的产品要求、检验规则、标志、标签、包装与贮存，给出了产品分类与分级，描述了

试验方法。

本文件适用于藕粉的生产、检验和销售。

本文件不适用于纯藕粉含量低于５０％的产品。

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／Ｔ１９１　包装储运图示标志

ＧＢ／Ｔ３１７　白砂糖

ＧＢ５００９．３　食品安全国家标准　食品中水分的测定

ＧＢ５００９．４　食品安全国家标准　食品中灰分的测定

ＧＢ５００９．７　食品安全国家标准　食品中还原糖的测定

ＧＢ５００９．９　食品安全国家标准　食品中淀粉的测定

ＧＢ５００９．２３９　食品安全国家标准　食品酸度的测定

３　术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

３．１

莲藕　犾狅狋狌狊狉犺犻狕狅犿犲

莲科（犖犲犾狌犿犫狅狀犪犮犲犪犲）莲属（犖犲犾狌犿犫狅Ａｄａｓ．）多年生水生草本植物莲的地下根状茎。

注：莲藕栽培品种较多，依用途不同可分为藕莲、子莲和花莲三大系列。

３．２

纯藕粉　狌狀犿犻狓犲犱犾狅狋狌狊狉犺犻狕狅犿犲狊狋犪狉犮犺

仅以莲藕为原料，经加工制成的藕淀粉产品。

注：该产品不经过任何化学方法处理，也不改变淀粉内在物理和化学特性而生产的原淀粉。

３．３

速溶藕粉　犻狀狊狋犪狀狋犾狅狋狌狊狉犺犻狕狅犿犲狊狋犪狉犮犺

以纯藕粉（３．２）为主要原料（纯藕粉含量≥５０％），添加或不添加白砂糖、麦芽糊精、桂花、食用香精

等辅料，经配料、粉碎（或不粉碎）、搅拌、制粒（或不制粒）、干燥等工艺制成的，并可直接用热开水冲调食

用的系列产品。

３．４

调制藕粉　犿狅犱狌犾犪狋犲犱犾狅狋狌狊狉犺犻狕狅犿犲狊狋犪狉犮犺

以纯藕粉（３．２）或速溶藕粉（３．３）为基底原料（纯藕粉含量≥５０％），添加或不添加白砂糖、麦芽糊
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精、桂花、食用香精等辅料，配以坚果干、水果干等辅料，经配料、搅拌等工艺制成，可明显区分部分或全

部辅料的产品。

４　产品分类与分级

４．１　产品分类

根据藕粉含量及加工工艺不同分为：纯藕粉、速溶藕粉、调制藕粉。

４．２　产品分级

纯藕粉根据灰分和酸度分一级和二级。

５　要求

５．１　原辅料要求

５．１．１　莲藕

生产加工的莲藕应选用新鲜、无变质、已成熟的莲藕。

５．１．２　辅料

白砂糖应符合ＧＢ／Ｔ３１７的规定，其他辅料应符合相应标准要求。

５．２　质量要求

５．２．１　感官要求

５．２．１．１　纯藕粉感官要求

应符合表１的规定。

表１　纯藕粉感官要求

项　目
要　求

一级 二级

冲调前

色泽 呈浅灰白色至白色，色泽基本均匀一致

形态 粉状、片状或块状，干燥、松散、无明显非正常结块

杂质 无正常视力可见外来杂质

冲调性 以凉开水润湿调匀后，用９０℃以上开水冲调，１ｍｉｎ～２ｍｉｎ后溶胀糊化

冲调后
形态与色泽 呈黏胶状，晶莹剔透、稠度均匀，色泽均匀，有光泽，呈微褐色或微红色等藕粉应有的颜色

滋味和气味 具有产品应有的滋味和气味、无异味

５．２．１．２　调制藕粉和速溶藕粉感官要求

应符合表２的规定。

２
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表２　调制藕粉和速溶藕粉感官要求

项　目
要　求

速溶藕粉 调制藕粉

冲调前

色泽 呈本品特有色泽，色泽基本均匀一致

形态 粉状、粒状，干燥、松散、无明显非正常结块

粉状、片状或粒状，干燥、松散、无明显非

正常结块。可见添加物辅料应无异味、不

应有霉变粒、虫蛀粒等

杂质 无正常视力可见外来杂质

冲调性 直接用９０℃以上开水冲调，１ｍｉｎ～２ｍｉｎ后溶胀糊化

冲调后
形态与色泽 呈黏胶状，晶莹剔透、稠度均匀，有光泽，呈微褐色或微红色等藕粉应有的颜色

滋味和气味 具有产品应有的滋味和气味、无异味

５．２．２　质量指标

质量指标应符合表３要求。

表３　质量指标

项　目

指　标

纯藕粉

一级 二级
速溶藕粉 调制藕粉

水分／（ｇ／１００ｇ） ≤ １３．０ ８．０ ８．０

灰分（干基）／％ ≤ ０．５ ０．６ ０．５ ０．５

总糖（以还原糖计）／％ ≤ — ５０ ４５

淀粉（以还原糖计）／％ ≥ ７５ ４０ ４０

典型藕淀粉颗粒含量／％ ≥ ５０ ４０ ４０

酸度（ＯＴ）／（ｍＬ／１００ｇ） ≤ ８ １０ —

　　注：藕粉按６．１进行样本处理，典型藕淀粉颗粒含量对筛出物进行检测并计算结果，其余指标按总量进行检测并

进行结果测算。

６　试验方法

６．１　样本处理

６．１．１　纯藕粉质量指标检测前，应将片、块（粒）等形状产品制成适合检测的粉状物。

６．１．２　调制藕粉质量指标———典型藕淀粉颗粒含量检测前，应首先进行大颗粒添加物筛除（主体为粉

时）或剔除（主体为块、粒等形状时），去除筛除物或剔除物后，剩余物应制成适合检测的粉状物，再按６．

３．５方法对粉状物进行典型藕淀粉颗粒含量检测并计算含量；其余项目检测时应先将筛（剔）除物和粉

状物分别搅匀，并按检测所需量等比例称量，合并处理成适宜检测的状态，进行检测并计算检测结果。

３
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６．２　感官检验

纯藕粉取１５ｇ左右样品，用凉开水润湿调匀后，用１８０ｍＬ左右９０℃以上开水快速冲调；调制藕

粉（速溶藕粉）取３０ｇ左右样品，先进行可见添加物辅料检验，再用９０℃以上开水１８０ｍＬ快速冲调。

然后根据检验人员正常的目测、视觉、味觉、嗅觉按５．２．１要求进行评定。

６．３　质量指标

６．３．１　水分

按ＧＢ５００９．３中第一法的规定执行。

６．３．２　灰分

按ＧＢ５００９．４中第一法的规定执行。

６．３．３　总糖

按ＧＢ５００９．７的第一法规定执行。

６．３．４　淀粉

按ＧＢ５００９．９的第一法规定执行。

６．３．５　典型藕淀粉颗粒含量

６．３．５．１　取约１０ｇ样品，以１０～２０倍蒸馏水均匀分散成悬浊液。

６．３．５．２　取一滴（约０．０５ｍＬ）悬浊液涂布于载玻片上，盖上盖玻片，轻轻揉按以使颗粒分布均匀并除去

气泡。

６．３．５．３　以４００倍光学显微镜镜检（见附录Ａ）。如发现涂片中淀粉颗粒重叠，重新涂片，每视野中颗粒

总数在３０～１００范围内为宜。

６．３．５．４　调节显微镜的光线和焦距，使颗粒轮廓清晰。选取五个视野区域并对视野内的淀粉颗粒和其

中的典型藕淀粉颗粒计数。边界上在视野内超过１／２的淀粉颗粒予以计数；残缺淀粉颗粒以１／２计数，

糊化颗粒、细点状颗粒不予计数。选取五个区域中典型藕淀粉颗粒占比较大的三个区域，按公式（１）进

行计算：

狑＝
犙ｄ

犙ｔ
×１００％ ………………………………（１）

　　式中：

狑 ———典型藕淀粉颗粒含量；

犙ｄ———三个区域典型藕淀粉颗粒总数；

犙ｔ———三个区域淀粉颗粒总数。

６．３．５．５　平行试验应重新涂片检测，所得结果绝对差值不应超过算术平均值的２０％。

６．３．５．６　最终结果的确定，非平行试验以公式（１）计算结果为准；符合６．３．５．５的平行试验，以相对高值

取整数后作为最终检测结果。

６．３．６　酸度

按ＧＢ５００９．２３９中第一法规定执行。

４
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７　检验规则

７．１　组批

同一班次、同一类别、同一规格的产品为一检验批次。

７．２　抽样

根据产品规格，从同一批产品中随机抽取总样品量不少于１０００ｇ的样品，不少于３个包装，分成３

份。其中２份供检验，１份留作备样。

７．３　出厂检验

本文件中出厂检验项目为：感官、水分、灰分、典型藕淀粉颗粒含量（速溶藕粉、调制藕粉）。

７．４　型式检验

７．４．１　型式检验一年进行一次，有下列情况之一，应进行型式检验：

———更换设备或停产三个月以上后重新恢复生产时；

———出厂检验结果与上次型式检验结果有较大差异时；

———国家市场监管部门提出要求时。

７．４．２　型式检验项目包括第５章规定的所有项目。

７．５　判定规则

７．５．１　若出厂检验受检样品全部项目合格时，判整批产品符合本文件规定。

７．５．２　指标如有一项或两项不合格时，可以在同批产品中抽取两倍量样品进行复验，以复验结果为准。

７．５．３　若有三项及以上项目不合格，判定为不符合本文件。

８　标志、标签、包装、运输、贮存

８．１　标志、标签

产品应标明产品分类和质量等级。包装储运图示标志应符合ＧＢ／Ｔ１９１规定。

８．２　包装

包装材料应符合相应标准要求。包装容器应牢固、防潮、整洁。

８．３　运输

运输工具应清洁、干燥、无异味。产品搬运时应轻取轻放，避免日晒雨淋。不应与有毒、易污染的物

品混装混运，并预防在运输过程中污染。

８．４　贮存

８．４．１　产品不应与有毒、有害、有腐蚀性、易挥发或有异味的物品同库贮存。

８．４．２　产品应贮存于阴凉、干燥、通风的库房中，不应露天堆放、日晒、雨淋。

５
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附　录　犃

（资料性）

藕淀粉颗粒状态（４００倍光学显微镜照片）

犃．１　典型藕淀粉颗粒状态

在光学显微镜下，藕淀粉颗粒透明，典型藕淀粉颗粒的自然形态为：长１０μｍ～５０μｍ，宽４μｍ～

１５μｍ的长粒形，表面有轮纹，一端有脐点或偏光十字（偏振光下）（见图Ａ．１、图Ａ．２）。

图犃．１　藕莲淀粉颗粒显微照片

图犃．２　藕淀粉颗粒偏振光显微照片

犃．２　非典型藕淀粉颗粒状态

未成熟的子莲淀粉颗粒，在４００倍显微镜下显示状态（见图Ａ．３），为约６μｍ的球形或不规则粒形，

６
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一端有脐点或偏光十字（偏振光下）。

图犃．３　子莲淀粉颗粒显微照片

犃．３　藕粉产品掺杂显微照片

藕粉产品中掺入其他淀粉的状态（颗粒形态见图Ａ．４）。

图犃．４　藕莲淀粉掺杂其他淀粉的颗粒显微照片
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