《蜂花粉》国家标准制订的编制说明

杭州澳医保灵药业有限公司
《蜂花粉国家标准》（以下简称本标准）已于2010年12月经国家标准化管理委员会批准立项，编号为20101208-T-442，项目名称为“蜂花粉推荐性国家标准制订”，于2012年12月31日完成。由杭州澳医保灵药业有限公司和国家轻工业食品质量监督检测杭州站共同承担。这无疑是规范蜂花粉产业和蜂花粉市场的一件大事。为使业者能够对本标准的主要内容有所了解，现将本标准的主要内容依据及编制要点一一介绍：

一、本标准制定的必要性

近十多年来，蜂花粉产品市场发展十分迅速，蜂花粉是工蜂采集被子植物雄蕊花药或裸子植物小孢子囊内的花粉细胞并混入花蜜和分泌物后形成的团粒状物质。蜂花粉具有功能性、营养性、安全性、天然性四大特点，近年来其销售呈急剧上升势头，对我国的经济和人民生活水平提高具有重大意义。而蜂花粉现只有行业标准（蜂花粉GH/T1014-1999;无公害食品-蜂花粉NY5137-2002），至今还没有国家标准，而行业标准（GH/T1014-1999），由于时间比较久，标准已经不适合目前的市场现状，市场上的蜂花粉质量差异很大，以上标准部分内容和权威性已不适应现实情况，蜂花粉产品市场已形成跨行业的大市场，有必要出台适用性、权威性更强的国家标准，本标准的制订将有利于蜂花粉市场的监管和规范。通过规范蜂花粉的标准，有利于提高蜂花粉质量，扩大出口，提高我国蜂花粉的竞争力，也有利于蜂花粉行业的健康发展。因此，目前制订蜂花粉的国家标准具有现实必要性和重要性。

二、本标准的主要内容

本标准适用于工蜂采集形成的团粒状蜂花粉或碎蜂花粉，不适用于破壁蜂花粉及以蜂花粉为原料加工成的产品。
规定了包装、标志、贮存和运输要求。

本标准最初于1989年发布，后调整为行业标准（GH/T1014-1999）。现重新修订为国家标准。
本标准与GB/T11758-89《蜂花粉》相比主要变化如下：
—修订了标准的适用范围，术语、定义；

—蜂花粉的质量等级由三个等级改为二个等级；
—删除了过氧化氢酶、维生素C指标；

—理化指标中增加脂肪、总糖、黄酮类化合物含量指标；

—修订了蛋白质、水分、灰分、单一品种花粉率的检测方法，
—修订了附录A、附录B；增加了资料性附录C
本标准的附录A、B是规范性附录，附录C是资料性附录。
本标准由中华全国供销合作总社提出并归口。

本标准起草单位：杭州澳医保灵药业有限公司、国家轻工食品质量监督检测杭州站。

本标准主要起草人： 

本标准所代替的历次版本发布情况为：

——GB/T11758-89
——GH/T1014-1999

三、本标准的制订过程：
杭州澳医保灵药业有限公司早在1986年就开始了蜂花粉的标准制订及产品开发，是中国第一家申报蜂花粉新资源食品的企业，积累了蜂花粉生产的大量资料。是全国蜂产品行业的龙头企业，是蜂产品协会蜂花粉专业的秘书长单位。
   我公司2011年初成立了蜂花粉国家标准起草工作组，并制订了详细的工作计划，包括样品的采样计划，检测计划，数据的统计分析等等。

1、《标准》编制单位：：杭州澳医保灵药业有限公司和国家轻工业食品质量监督检测杭州站。

2、主要起草人：胡晓岚、虞英民、陈青俊、安然。
3、制订过程：

2011年2月20日，成立《标准》起草小组，明确分工。

2011年4月21日至7月25日，调查研究，搜集相关资料，检测大量样品。

20111年7月26日至9月12日，编制《标准》草案征求意见稿。

2011年9月13日至10月10日，发出《标准》草案征求意见稿20份在行业内征求意见， 
2011年10月15日至11月20日，完成《标准》草案征求意见稿。
2011年11月15日至12月20日，完成《标准》送审讨论稿。

对2008、2009、2010三年采集的蜂花粉进行了大量检测和质量研究，并于11月份在业内再次征求意见。生产加工企业有：南京老山生物科技有限公司、广州宝生园有限公司、四川夸克科技发展有限公司、杭州天厨蜜源保健品有限公司、浙江蜂之语蜂业集团、江西汪氏蜜蜂园有限公司等。检验机构有：中国农业科学院蜜蜂研究所、杭州市桐庐县计量质量检测中心、宁波质检院等。科研院所有：浙江省医学科学院、江西农业大学蜜蜂研究所、广东昆虫研究所等。相关院校及专家有：北京大学的王宪曾老师、贵州师范大学支崇远老师，山东师范大学的耿越老师、同济大学的王开发老师，还有共征求意见118条，其中采纳85条，不采纳32。根据反馈意见， 查阅有关资料后，对《标准》进行修改与完善。期间几易其稿，终于在12月24日完成《标准》送审讨论稿。

四、本标准的制订依据：

1．蜂花粉国内外标准查询情况

1.1国外标准查询情况（1）查了中国知网、ScienceDirect OnSite等网站，仅找到1篇相关的蜂花粉的国外标准，如下：
	标准名称： 
	Flower pollen (beebread). Specifications 

	标准号： 
	GOST 28887-1990 

	标准编号： 
	28887 

	文献类型： 
	标准文献数据库 

	ICS分类号： 
	65.140 

	页数： 
	19 

	标准类型： 
	SU 

	标准年代号： 
	1990 

	馆藏单位： 
	浙江省科技信息研究院 


 注：标准号显示有，但查不到该标准。
（2）查阅了有关与中国有花粉贸易往来的国家，如日本、韩国等。韩国有一份相对比较简单的蜂花粉标准。（附后）
（3）查询了浙江省标准化研究院，并咨询了工作人员，没有蜂花粉的国外标准。 另外，委托浙江省科技信息研究院可进行国外标准的查询。均没有查到。
（4）查了以下组织的标准，没有发现蜂花粉的国外标准：
 国际标准化组织
食品法典委员会
联合国/欧盟经济委员会
国际有机农业运动联盟
欧洲标准化委员会
英国标准协会
法国标准化协会
俄罗斯联邦技术法规与计量署
韩国技术标准署
韩国食品药物管理局
日本农林水产省
日本厚生劳动省
加拿大技术标准理事会
加拿大食品检验局
澳大利亚标准协会
新西兰标准协会
澳大利亚新西兰食品标准局
欧洲联盟
美国农业部
美国食品与药品管理局
2009年FDA食品法典
结论：目前国际上没有蜂花粉的标准。山东师范大字的耿越老师提供了一篇瑞士蜜蜂研究中心发表的有关蜂花粉质量标准研究的参考文献。题目为“quality and standads of polln and beesway”
1.2国内与蜂花粉有关的标准有:

GB/T 20573-2006  蜜蜂产品术语

GB/T 11758-89 蜂花粉

NY/T 752-2003  中华人民共和国农业行业标准    绿色食品  蜂产品

NY 5137-2002   无公害食品   蜂花粉

GH/T  1030-2004 松花粉

GB/T 19330-2008 地理标志产品 饶河(东北黑蜂)蜂蜜、蜂王浆、蜂胶、蜂花粉

DB33/T 483-2007 北京市地方标准  蜂花粉生产技术规范

GB/T 1014-1999  中华人民共和国供销合作行业标准  蜂花粉

2、标准制定的主要内容

2.1范围

参考GB/T 24283蜂胶国家标准和GB 9697-2008蜂王浆国家标准，以及蜂花粉本身的特点：市场上存在破壁蜂花粉，因破壁蜂花粉的细胞壁已破坏，在光学显微镜下花粉细胞不完整，故本标准的适用范围确定为：本标准适用于工蜂采集形成的团粒状蜂花粉或碎蜂花粉，不适用于破壁蜂花粉及以蜂花粉为原料加工成的产品。

2.2术语和定义

花粉：参照GB/T 20573-2006  蜜蜂产品术语；
蜂花粉：参照GB/T 20573-2006  蜜蜂产品术语；

花粉壁：参照GB/T 20573-2006  蜜蜂产品术语；
单一品种蜂花粉：参照GB/T 20573-2006  蜜蜂产品术语；
杂蜂花粉：参照GB/T 20573-2006  蜜蜂产品术语；
破壁蜂花粉：参照GB/T 20573-2006  蜜蜂产品术语；
碎蜂花粉： 参照GH/T1014-1999
2.3感官要求

依据蜂花粉的特性，参考类似的GB 9697-2008蜂王浆国家标准，一般将感官指标定为色泽、状态、形态、气味、滋味，考虑到蜂花粉因产地、季节、品种的差异，以及不同花粉细胞的特点。不同花粉细胞在显微镜下的形态特征图是鉴别何种花粉以及是否是单一品种花粉的最直观最直接的确认方法，故感官要求定为：不规则的扁圆形团粒或粉末，无虫蛀，无霉变。具有蜂花粉特有的色泽、气味、滋味。单一品种蜂花粉还应具有该品种蜂花粉特有的形态、色泽、气味和滋味。细胞形态特征及种类鉴别应符合附录A的要求。
2.4理化要求

2.4.1关于水份的测定：按GB5009.3的要求,有三法,第一法直接干燥法进行测定时,由于温度高,花粉颜色很快变深,此时,蜂花粉所减少的重量中,有部分是脂类、糖类、蛋白质等有机质的分解产物。而第三法适用于含挥发性的样品，如油脂，显然不适用于蜂花粉，同时用到苯和二甲苯，从环保角度出发,所以也不采用，因此采用第二法。
参考文献：浙江省医学科学院学报2009年3月（总第76期）

           中国卫生检验杂志2009年1月第19卷第1期chinese Journal of  Health Laboratory Technology,Jan 2009;vol 19 No 1

我们检根据第二法，测定近三年来的不同品种、不同产地、不同季节以及同一品种，不同产地蜂花粉的水分，根据多年检测情况，经蜂农初步干燥的蜂花粉的水份主要在10%以下，而水份大于10%后易滋生微生物，故水分定为≤10%。与GH/T1014-1999中一致，表1是杭州澳医保灵药业有限公司近年来检测的蜂花粉的水分检测数据。结果均符合标准值。

表1 杭州澳医保灵药业有限司近年来蜂花粉的水分检测数据

	年份
	品种
	水分（%）
	品种
	水分（%）
	品种
	水分（%）

	2008
	茶花粉(四川)
	7.4
	玉米花粉(天津)
	7.8
	向日葵花粉(内蒙)
	7.2

	
	茶花粉(浙江)
	7.6
	玉米花粉(赤峰)
	5.2
	向日葵花粉(河北)
	6.2

	
	茶花粉(安微)
	6.8
	芝麻花粉(云南)
	8.7
	荞麦花粉(内蒙)
	6.4

	
	油菜花粉(新疆)
	4.8
	芝麻花粉(广西)
	7.2
	荞麦花粉(浙江)
	5.2

	
	油菜花粉(内蒙)
	5.2
	子瓜花粉(河南)
	3.1
	玫瑰花粉(湖北)
	5.3

	
	油菜花粉(安微)
	7.4
	五味子花粉(浙江)
	9.8
	玫瑰花粉(山东)
	4.3

	
	油菜花粉(青海)
	6.3
	荷花花粉(湖北)
	3.4
	虞美人花粉(云南)
	6.8

	
	党参花粉(内蒙)
	5.4
	荷花花粉(湖南)
	2.2
	杂花粉(江西)
	7.1
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：6.03±1.77

	年份
	品种
	水分（%）
	品种
	水分（%）
	品种
	水分（%）

	2009
	茶花粉(湖北)
	8.2
	玉米花粉(新疆)
	6.4
	向日葵花粉(内蒙)
	4.2

	
	茶花粉(云南)
	7.6
	玉米花粉(赤峰)
	5.8
	向日葵花粉(云南)
	5.2

	
	茶花粉(浙江)
	6.8
	芝麻花粉(陕西)
	7.7
	荞麦花粉(青海)
	4.4

	
	油菜花粉(新疆)
	3.5
	芝麻花粉(广西)
	6.2
	荞麦花粉(海南)
	5.7

	
	油菜花粉(内蒙)
	4.2
	子瓜花粉(内蒙)
	2.8
	玫瑰花粉(湖南)
	5.5

	
	油菜花粉(浙江)
	8.9
	五味子花粉(广东)
	7.8
	玫瑰花粉(河南)
	4.8

	
	油菜花粉(青海)
	4.3
	荷花花粉(湖北)
	2.8
	虞美人花粉(贵州)
	5.6

	
	党参花粉(宁夏)
	4.7
	荷花花粉(江西)
	4.3
	杂花粉(浙江)
	8.1
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：5.35±1.53

	年份
	品种
	水分（%）
	品种
	水分（%）
	品种
	水分（%）

	2010
	茶花粉(四川)
	3.7
	五味子花粉(2010006广东) 
	5.2
	玫瑰花粉（2010001）
	9.2

	
	茶花粉(浙江)
	7.5
	荷花花粉(湖北)
	4.9
	玫瑰花粉(2009005)
	9.0

	
	茶花粉(安微)
	8.7
	荷花粉（2009004）
	8.1
	虞美人(甘肃)
	3.6

	
	油菜花粉(内蒙)
	2.4
	荷花粉（2010004）
	6.6
	油菜花粉(2009001)
	5.9

	
	油菜花粉(新疆)
	5.2
	向日葵花粉(浙江)
	7.1
	油菜花粉(2010003)
	8.8

	
	米花粉(赤峰)
	4.9
	向日葵花粉(内蒙)
	4.8
	油菜花粉(2010005)
	8.2

	
	子瓜花粉(内蒙)
	5.5
	荞麦花粉(浙江)
	6.0
	
	

	
	五味子花粉(浙江)
	6.8
	荞麦花粉(陕西)
	4.8
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：6.08±1.99


结论：由以上统计数据可以看出，水份均在10%以内，故水分定为10%。

注：作为商品蜂花粉，从贮存的角度，应使其含水量降到2%-5%，但是，前苏联专家从营养角度认为，蜂花粉含水量保持在5%-12%较为适宜。蜂花粉的过分干燥会使部分生物活性物质失活，使部分酶、维生素、蛋白质等分解，造成其营养价值降低。

2.4.2 蛋白质:蜂花粉富含蛋白质，我们根据GB5009.5规定的方法测定近三年来的不同品种、不同产地、不同季节以及同一品种，不同产地蜂花粉的蛋白质，根据多年检测情况，蜂花粉的蛋白质含量97%均在15%以上，与GH/T1014-1999中一致，蛋白质≥15%。表2是杭州澳医保灵药业有限公司近年来检测的蜂花粉的蛋白质检测数据。结果97%均符合标准值。表3是文献资料上的蜂花粉蛋白质的检测数据。

表2 杭州澳医保灵药业有限司近年来蜂花粉的蛋白质的检测数据

	年份
	品种
	蛋白质（%）
	品种
	蛋白质（%）
	品种
	蛋白质（%）

	2008
	茶花粉(四川)
	27.0
	玉米花粉(天津)
	29.0
	向日葵花粉(内蒙)
	15.1

	
	茶花粉(浙江)
	25.8
	玉米花粉(赤峰)
	18.8
	向日葵花粉(河北)
	15.2

	
	茶花粉(安微)
	26.2
	芝麻花粉(云南)
	22.8
	荞麦花粉(内蒙)
	19.3

	
	油菜花粉(新疆)
	25.3
	芝麻花粉(广西)
	24.3
	荞麦花粉(浙江)
	16.2

	
	油菜花粉(内蒙)
	25.7
	子瓜花粉(河南)
	20.7
	玫瑰花粉(湖北)
	25.3

	
	油菜花粉(安微)
	25.2
	五味子花粉(浙江)
	23.8
	玫瑰花粉(山东)
	24.3

	
	油菜花粉(青海)
	25.5
	荷花花粉(湖北)
	16.4
	虞美人花粉(云南)
	24.9

	
	党参花粉(内蒙)
	25.7
	荷花花粉(湖南)
	17.2
	杂花粉(江西)
	23.1
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：22.57±4.24

	年份
	品种
	蛋白质（%）
	品种
	蛋白质（%）
	品种
	蛋白质（%）

	2009
	茶花粉(湖北)
	26.0
	玉米花粉(新疆)
	23.0
	向日葵花粉(内蒙)
	15.0

	
	茶花粉(云南)
	26.8
	玉米花粉(赤峰)
	19.8
	向日葵花粉(云南)
	21.1

	
	茶花粉(浙江)
	25.2
	芝麻花粉(陕西)
	22.3
	荞麦花粉(青海)
	15.0

	
	油菜花粉(新疆)
	24.8
	芝麻花粉(广西)
	23.3
	荞麦花粉(海南)
	17.2

	
	油菜花粉(内蒙)
	25.9
	子瓜花粉(内蒙)
	20.0
	玫瑰花粉(湖南)
	24.1

	
	油菜花粉(浙江)
	25.7
	五味子花粉(广东)
	22.9
	玫瑰花粉(河南)
	25.3

	
	油菜花粉(青海)
	24.5
	荷花花粉(湖北)
	16.7
	虞美人花粉(贵州)
	21.2

	
	党参花粉(宁夏)
	26.7
	荷花花粉(江西)
	17.3
	杂花粉(浙江)
	22.1
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：22.13±3.76

	年份
	品种
	蛋白质（%）
	品种
	蛋白质（%）
	品种
	蛋白质（%）

	2010
	茶花粉(四川)
	28.3
	五味子花粉(2010006广东)
	25.9
	玫瑰花粉（2010001）
	25.4

	
	茶花粉(浙江)
	26.6
	荷花花粉(湖北)
	17.0
	玫瑰花粉(2009005)
	25.2

	
	茶花粉(安微)
	25.3
	荷花粉（2009004）
	17.1
	虞美人(甘肃)
	25.9

	
	油菜花粉(内蒙)
	24.8
	荷花粉（2010004）
	17.4
	油菜花粉(2009001)
	26.3

	
	油菜花粉(新疆)
	25.8
	向日葵花粉(浙江)
	16.5
	油菜花粉(2010003)
	27.2

	
	玉米花粉(赤峰)
	17.3
	向日葵花粉(内蒙)
	14.7
	油菜花粉(2010005)
	26.9

	
	子瓜花粉(内蒙)
	15.6
	荞麦花粉(浙江)
	13.7
	
	

	
	五味子花粉(浙江)
	23.7
	荞麦花粉(陕西)
	15.3
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：21.81±5.24


表3是文献资料上的蜂花粉蛋白质检测数据。
	品种
	蛋白质（%）
	品种
	蛋白质（%）
	品种
	蛋白质（%）

	1荞麦
	15.41
	9玉米
	23.29
	17荷花
	15.79

	2油菜
	21.93
	10黄瓜
	18.49
	18海南茶花
	14.583

	3蚕豆
	22.54
	11党参
	23.24
	19浙江茶花
	23.588

	4紫云英
	25.70
	12油菜
	22
	20青海油菜
	26.569

	5茶花
	22.90
	13荷花
	24
	21重庆荞麦
	19.513

	6芝麻
	20.42
	14茶花
	22
	22河北玉米
	19.751

	7蒲公英
	15.84
	15荞麦
	26
	23湖北向日葵
	28.125

	8向日葵
	22.46
	16晒干茶花粉
	29.18
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：21.55±3.93


注：数据来源：

1-11： 耿越  王开发等 40种常见花粉相对营养价值评价  天然产物研究与开发 Vol.12 No.6

12-15： 高慧娟 余春涛  蜂花粉的化学组成及贮存过程中的变化  食品与发酵工业 2006 Vol.32 No.12  P131-133

16：苏松坤 陈盛禄  茶花粉营养成分的测定  中国养蜂  2000 Vol.51 No.2 P3-5

17：周彦钢 贾建萍等  荷花粉花粉的营养成分分析  蜜蜂杂志  2007年第5期  P6-7

 18-22： 张锦辉 王锐萍等  海南五指山区茶树蜂花粉成分分析研究  蜜蜂杂志  2002年第3期  P3-5
结论：由以上统计数据可以看出，无论是本公司检测的数据，还是文献资料上的蜂花粉蛋白质检测数据，97%的花粉均大于15%，故蛋白质数据仍按GH/T1014-1999定为大于等于15%。

2.4.3脂肪

蜂花粉含脂肪，我们根据GB5009.6规定的第二法（注：标准中有两个方法，因我们测的是总脂肪，即包括游离的和结合的，故选用第二法）测定近三年来的不同品种、不同产地、不同季节以及同一品种，不同产地蜂花粉的脂肪。表4杭州澳医保灵药业有限公司近年来检测的蜂花粉的脂肪检测数据。表5文献资料上的蜂花粉脂肪的检测数据。

表4 杭州澳医保灵药业有限司近年来蜂花粉脂肪的检测数据

	年份
	品种
	脂肪（%）
	品种
	脂肪（%）
	品种
	脂肪（%）

	2008
	茶花粉(四川)
	5.3
	玉米花粉(天津)
	5.2
	向日葵花粉(内蒙)
	7.9

	
	茶花粉(浙江)
	4.7
	玉米花粉(赤峰)
	6.8
	向日葵花粉(河北)
	6.6

	
	茶花粉(安微)
	6.1
	芝麻花粉(云南)
	6.6
	荞麦花粉(内蒙)
	6.8

	
	油菜花粉(新疆)
	6.7
	芝麻花粉(广西)
	5.9
	荞麦花粉(浙江)
	6.5

	
	油菜花粉(内蒙)
	7.8
	子瓜花粉(河南)
	7.2
	玫瑰花粉(湖北)
	6.9

	
	油菜花粉(安微)
	8.3
	五味子花粉(浙江)
	7.2
	玫瑰花粉(山东)
	5.4

	
	油菜花粉(青海)
	7.5
	荷花花粉(湖北)
	7.2
	虞美人花粉(云南)
	5.9

	
	党参花粉(内蒙)
	4.2
	荷花花粉(湖南)
	6.5
	杂花粉(江西)
	6.4
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：6.48±1.01

	年份
	品种
	脂肪（%）
	品种
	脂肪（%）
	品种
	脂肪（%）

	2009
	茶花粉(湖北)
	4.3
	玉米花粉(新疆)
	4.8
	向日葵花粉(内蒙)
	6.3

	
	茶花粉(云南)
	5.7
	玉米花粉(赤峰)
	6.2
	向日葵花粉(云南)
	5.7

	
	茶花粉(浙江)
	4.0
	芝麻花粉(陕西)
	6.8
	荞麦花粉(青海)
	5.9

	
	油菜花粉(新疆)
	7.5
	芝麻花粉(广西)
	6.5
	荞麦花粉(海南)
	6.2

	
	油菜花粉(内蒙)
	7.1
	子瓜花粉(内蒙)
	7.3
	玫瑰花粉(湖南)
	6.9

	
	油菜花粉(浙江)
	6.5
	五味子花粉(广东)
	6.8
	玫瑰花粉(河南)
	5.7

	
	油菜花粉(青海)
	7.9
	荷花花粉(湖北)
	7.1
	虞美人花粉(贵州)
	5.5

	
	党参花粉(宁夏)
	5.1
	荷花花粉(江西)
	5.9
	杂花粉(浙江)
	6.2
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：6.16±0.97

	年份
	品种
	脂肪（%）
	品种
	脂肪（%）
	品种
	脂肪（%）

	2010
	茶花粉(四川)
	7.8
	五味子花粉(2010006广东)
	4.93
	玫瑰花粉（2010001）
	5.37

	
	茶花粉(浙江)
	6.2
	荷花花粉(湖北)
	7.1
	玫瑰花粉(2009005)
	5.21

	
	茶花粉(安微)
	7.0
	荷花粉（2009004）
	6.60
	虞美人(甘肃)
	5.9

	
	油菜花粉(内蒙)
	5.5
	荷花粉（2010004）
	7.49
	油菜花粉(2009001)
	6.39

	
	油菜花粉(新疆)
	9.4
	向日葵花粉(浙江)
	6.2
	油菜花粉(2010003)
	8.37

	
	玉米花粉(赤峰)
	7.0
	向日葵花粉(内蒙)
	7.6
	油菜花粉(2010005)
	9.30

	
	子瓜花粉(内蒙)
	7.1
	荞麦花粉(浙江)
	6.4
	
	

	
	五味子花粉(浙江)
	7.5
	荞麦花粉(陕西)
	6.7
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：6.87±1.19


表5是文献资料上的蜂花粉脂肪检测数据。
	品种
	脂肪（%）
	品种
	脂肪（%）
	品种
	脂肪（%）

	1荷花
	4.93
	9蒲公英
	3.28
	17茶树
	2.34

	2油菜
	6.57
	10茶花
	3.22
	18油菜
	6.57

	3荞麦
	4.85
	11罂粟
	3.08
	19荞麦
	4.88

	4玉米
	3.45
	12蚕豆
	1.79
	20玉米
	3.45

	5向日葵
	2.80
	13油菜
	6.0
	21向日葵
	2.80

	6茶树
	2.34
	14荷花
	7.1
	22 浙江茶树
	3.335

	7莲花
	5.13
	15茶花
	6.2
	23青海油菜
	5.60

	8籽瓜
	4.35
	16荞麦
	6.1
	24 河北玉米
	6.309
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：4.44±1.61


注：数据来源：

1-6：周彦钢 贾建萍等  荷花粉花粉的营养成分分析  蜜蜂杂志  2007年第5期  P6-7

7-12： 张红城 董捷等   八种蜂花粉中脂肪酸的测定及GC-MS分析  食品科学2009， Vol.30 No.24 P419-424
13-16：高慧娟 余春涛  蜂花粉的化学组成及贮存过程中的变化  食品与发酵工业 2006 Vol.32 No.12  P131-133

17-21：苏松坤 陈盛禄  茶花粉营养成分的测定  中国养蜂  2000 Vol.51 No.2 P3-5
22-24： 张锦辉 王锐萍等  海南五指山区茶树蜂花粉成分分析研究  蜜蜂杂志  2002年第3期  P3-5
结论：由以上统计数据可以看出，无论是本公司检测的数据，还是文献资料上的蜂花粉脂肪检测数据，均在1.0-15.0之间，故脂肪定为1.0-15.0。

2.4.4总糖：蜂花粉含碳水化合物，亦称糖类，我们根据GB5009.7及GB5009.8规定的方法测定近三年来的不同品种、不同产地、不同季节以及同一品种，不同产地蜂花粉的总糖（以还原糖计）。因蜂花粉即含还原糖，也含非还原糖，故样品的前处理为：按GB5009.8中的酸水解法进行处理，再按GB5009.7的第一法进行测定，检测结果见表6。表7文献资料上的蜂花粉总糖（以还原糖计）的检测数据。

表6 杭州澳医保灵药业有限司近年来蜂花粉的总糖检测数据

	年份
	品种
	总糖（%）
	品种
	总糖（%）
	品种
	总糖（%）

	2008
	茶花粉(四川)
	33.4
	玉米花粉(天津)
	18.7
	向日葵花粉(内蒙)
	42.9

	
	茶花粉(浙江)
	34.8
	玉米花粉(赤峰)
	19.23
	向日葵花粉(河北)
	44.2

	
	茶花粉(安微)
	33.2
	芝麻花粉(云南)
	19.3
	荞麦花粉(内蒙)
	34.7

	
	油菜花粉(新疆)
	28.3
	芝麻花粉(广西)
	33.45
	荞麦花粉(浙江)
	36.3

	
	油菜花粉(内蒙)
	29.2
	子瓜花粉(河南)
	31.48
	玫瑰花粉(湖北)
	31.99

	
	油菜花粉(安微)
	32.4
	五味子花粉(浙江)
	34.2
	玫瑰花粉(山东)
	32.21

	
	油菜花粉(青海)
	33.5
	荷花花粉(湖北)
	38.7
	虞美人花粉(云南)
	38.9

	
	党参花粉(内蒙)
	17.96
	荷花花粉(湖南)
	39.2
	杂花粉(江西)
	30.18
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：32.02±7.17

	年份
	品种
	总糖（%）
	品种
	总糖（%）
	品种
	总糖（%）

	2009
	茶花粉(湖北)
	35.4
	玉米花粉(新疆)
	20.12
	向日葵花粉(内蒙)
	43.8

	
	茶花粉(云南)
	34.6
	玉米花粉(赤峰)
	18.48
	向日葵花粉(云南)
	45.4

	
	茶花粉(浙江)
	32.2
	芝麻花粉(陕西)
	20.21
	荞麦花粉(青海)
	35.9

	
	油菜花粉(新疆)
	27.3
	芝麻花粉(广西)
	21.47
	荞麦花粉(海南)
	34.5

	
	油菜花粉(内蒙)
	28.4
	子瓜花粉(内蒙)
	29.89
	玫瑰花粉(湖南)
	33.21

	
	油菜花粉(浙江)
	31.7
	五味子花粉(广东)
	33.2
	玫瑰花粉(河南)
	32.54

	
	油菜花粉(青海)
	32.6
	荷花花粉(湖北)
	40.7
	虞美人花粉(贵州)
	37.4

	
	党参花粉(宁夏)
	18.21
	荷花花粉(江西)
	38.2
	杂花粉(浙江)
	34.24
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：31.65±7.55

	年份
	品种
	总糖（%）
	品种
	总糖（%）
	品种
	总糖（%）

	2010
	茶花粉(四川)
	34.3
	五味子花粉(2010006广东)
	30.41
	玫瑰花粉（2010001）
	31.27

	
	茶花粉(浙江)
	35.3
	荷花花粉(湖北)
	40.8
	玫瑰花粉(2009005)
	29.92

	
	茶花粉(安微)
	33.3
	荷花粉（2009004）
	35.54
	虞美人(甘肃)
	34.58

	
	油菜花粉(内蒙)
	34.3
	荷花粉（2010004）
	31.06
	油菜花粉(2009001)
	26.95

	
	油菜花粉(新疆)
	28.9
	向日葵花粉(浙江)
	31.20
	油菜花粉(2010003)
	29.74

	
	玉米花粉(赤峰)
	18.2
	向日葵花粉(内蒙)
	29.7
	油菜花粉(2010005)
	30.19

	
	子瓜花粉(内蒙)
	46.6
	荞麦花粉(浙江)
	33.21
	
	

	
	五味子花粉(浙江)
	34.5
	荞麦花粉(陕西)
	30.45
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：32.29±5.30


表7是文献资料上的蜂花粉总糖检测数据。
	品种
	总糖（%）
	品种
	总糖（%）
	品种
	总糖（%）

	1紫云英
	30.58
	9蚕豆
	29.54
	17河北玉米
	49.49

	2黄瓜
	36.89
	10向日葵
	50.84
	18湖北向日葵
	55.99

	3荞麦
	34.94
	11罂粟花
	36.45
	19 荷花
	38.80

	4蒲公英
	30.74
	12茶花粉
	36.29
	20 油菜
	22.74

	5玉米
	34.54
	13海南茶树
	34.8
	21荞麦
	43.00

	6芝麻
	24.65
	14浙江茶树
	37.25
	22 玉米
	36.55

	7茶花
	36.53
	15青海油菜
	39.64
	23 向日葵
	41.76

	8油菜
	27.21
	16重庆荞麦
	56.89
	24 茶树
	27.72
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：37.24±9.00


注：数据来源：  （注：19-24号数据：为还原糖 ）
1-11： 王开发   花粉的功能与应用  化学工业出版社    P31 表2-8
12： 苏松坤 陈盛禄  茶花粉营养成分的测定  中国养蜂  2000 Vol.51 No.2 P3-5

13-18：张锦辉 王锐萍等  海南五指山区茶树蜂花粉成分分析研究  蜜蜂杂志  2002年第3期  P3-5
19-24：周彦钢 贾建萍等  荷花粉花粉的营养成分分析  蜜蜂杂志  2007年第5期  P6-7

 18-22：
结论：由以上统计数据可以看出，无论是本公司检测的数据，还是文献资料上的蜂花粉总糖检测数据，均在10.0-50.0之间，故总糖定为10.0-50.0。

2.4.5灰分：我们根据GB5009.4规定的方法测定近三年来的不同品种、不同产地、不同季节以及同一品种，不同产地蜂花粉的灰分。表8杭州澳医保灵药业有限公司近年来检测的蜂花粉的灰分数据。

表8 杭州澳医保灵药业有限司近年来蜂花粉的灰分检测数据

	年份
	品种
	灰分（%）
	品种
	灰分（%）
	品种
	灰分（%）

	2008
	茶花粉(四川)
	2.8
	玉米花粉(天津)
	2.3
	向日葵花粉(内蒙)
	1.5

	
	茶花粉(浙江)
	2.6
	玉米花粉(赤峰)
	2.1
	向日葵花粉(河北)
	2.2

	
	茶花粉(安微)
	2.7
	芝麻花粉(云南)
	2.7
	荞麦花粉(内蒙)
	4.4

	
	油菜花粉(新疆)
	2.9
	芝麻花粉(广西)
	2.4
	荞麦花粉(浙江)
	4.2

	
	油菜花粉(内蒙)
	3.2
	子瓜花粉(河南)
	4.3
	玫瑰花粉(湖北)
	2.3

	
	油菜花粉(安微)
	2.8
	五味子花粉(浙江)
	2.8
	玫瑰花粉(山东)
	2.1

	
	油菜花粉(青海)
	3.1
	荷花花粉(湖北)
	4.4
	虞美人花粉(云南)
	2.2

	
	党参花粉(内蒙)
	2.8
	荷花花粉(湖南)
	4.2
	杂花粉(江西)
	2.1
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：2.88±0.83

	年份
	品种
	灰分（%）
	品种
	灰分（%）
	品种
	灰分（%）

	2009
	茶花粉(湖北)
	2.5
	玉米花粉(新疆)
	1.9
	向日葵花粉(内蒙)
	3.7

	
	茶花粉(云南)
	2.2
	玉米花粉(赤峰)
	2.4
	向日葵花粉(云南)
	2.1

	
	茶花粉(浙江)
	2.3
	芝麻花粉(陕西)
	2.5
	荞麦花粉(青海)
	5.2

	
	油菜花粉(新疆)
	3.5
	芝麻花粉(广西)
	2.8
	荞麦花粉(海南)
	4.1

	
	油菜花粉(内蒙)
	2.4
	子瓜花粉(内蒙)
	3.6
	玫瑰花粉(湖南)
	2.7

	
	油菜花粉(浙江)
	2.9
	五味子花粉(广东)
	2.6
	玫瑰花粉(河南)
	2.4

	
	油菜花粉(青海)
	3.2
	荷花花粉(湖北)
	4.1
	虞美人花粉(贵州)
	2.4

	
	党参花粉(宁夏)
	3.0
	荷花花粉(江西)
	4.4
	杂花粉(浙江)
	1.8
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：2.94±0.86

	年份
	品种
	灰分（%）
	品种
	灰分（%）
	品种
	灰分（%）

	2010
	茶花粉(四川)
	2.9
	五味子花粉(2010006广东)
	3.5
	玫瑰花粉（2010001）
	2.4

	
	茶花粉(浙江)
	2.9
	荷花花粉(湖北)
	4.2
	玫瑰花粉(2009005)
	2.2

	
	茶花粉(安微)
	3.0
	荷花粉（2009004）
	4.3
	虞美人(甘肃)
	3.0

	
	油菜花粉(内蒙)
	3.3
	荷花粉（2010004）
	4.5
	油菜花粉(2009001)
	2.7

	
	油菜花粉(新疆)
	3.2
	向日葵花粉(浙江)
	1.8
	油菜花粉(2010003)
	2.7

	
	玉米花粉(赤峰)
	2.1
	向日葵花粉(内蒙)
	1.9
	油菜花粉(2010005)
	2.9

	
	子瓜花粉(内蒙)
	1.6
	荞麦花粉(浙江)
	7.3
	
	

	
	五味子花粉(浙江)
	2.5
	荞麦花粉(陕西)
	5.3
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：3.19±1.27


结论：由以上统计数据可以看出，荷花和荞麦连续三年的灰分均大于4.0%。荷花和荞麦花粉的灰分较高的原困有待查，可能与微量元素高有关系(资料来源: 周彦钢 贾建萍等  荷花粉花粉的营养成分分析  蜜蜂杂志  2007年第5期  P6-7),故订为小于5%。

2.4.6 维生素C

我们采用GB/T5009.86的第二法对同一批花粉进行了VC含量的检测,该法不仅比较烦琐,检测一个样品需要配制大量试剂,同时,在操作过程中有许多人为的影响困,导致检测数据不够稳定,三次测定结果分别为65.06mg/100g、64.96mg/100g、18.98 mg/100g。RSD为53.50%。同时我们用GB/T5009.86的第一法检测了近三年来的VC含量，结果见表9。

表9 杭州澳医保灵药业有限司近年来蜂花粉的VC检测数据

	年份
	品种
	VC（mg/100g）
	品种
	VC（mg/100g）
	品种
	VC（mg/100g）

	2008
	茶花粉(四川)
	0
	玉米花粉(天津)
	0
	向日葵花粉(内蒙)
	0

	
	茶花粉(浙江)
	0
	玉米花粉(赤峰)
	0
	向日葵花粉(河北)
	0

	
	茶花粉(安微)
	0
	芝麻花粉(云南)
	0
	荞麦花粉(内蒙)
	0

	
	油菜花粉(新疆)
	0
	芝麻花粉(广西)
	0
	荞麦花粉(浙江)
	0

	
	油菜花粉(内蒙)
	0
	子瓜花粉(河南)
	0
	玫瑰花粉(湖北)
	0

	
	油菜花粉(安微)
	0
	五味子花粉(浙江)
	0
	玫瑰花粉(山东)
	0

	
	油菜花粉(青海)
	0
	荷花花粉(湖北)
	0
	虞美人花粉(云南)
	0

	
	党参花粉(内蒙)
	0
	荷花花粉(湖南)
	0
	杂花粉(江西)
	0

	
	[image: image38.png]I



：0±0

	年份
	品种
	VC（mg/100g）
	品种
	VC（mg/100g）
	品种
	VC（mg/100g）

	2009
	茶花粉(湖北)
	8.9
	玉米花粉(新疆)
	0
	向日葵花粉(内蒙)
	0

	
	茶花粉(云南)
	0
	玉米花粉(赤峰)
	0
	向日葵花粉(云南)
	

	
	茶花粉(浙江)
	0
	芝麻花粉(陕西)
	0
	荞麦花粉(青海)
	13.7

	
	油菜花粉(新疆)
	11.2
	芝麻花粉(广西)
	0
	荞麦花粉(海南)
	0

	
	油菜花粉(内蒙)
	0
	子瓜花粉(内蒙)
	0
	玫瑰花粉(湖南)
	0

	
	油菜花粉(浙江)
	0
	五味子花粉(广东)
	0
	玫瑰花粉(河南)
	0

	
	油菜花粉(青海)
	0
	荷花花粉(湖北)
	0
	虞美人花粉(贵州)
	7.0

	
	党参花粉(宁夏)
	0
	荷花花粉(江西)
	0
	杂花粉(浙江)
	2.2
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：1.79±4.01

	年份
	品种
	VC（mg/100g）
	品种
	VC（mg/100g）
	品种
	VC（mg/100g）

	2010
	茶花粉(四川)
	0
	五味子花粉(2010006广东)
	0
	玫瑰花粉（2010001）
	0

	
	茶花粉(浙江)
	0.7
	荷花花粉(湖北)
	0
	玫瑰花粉(2009005)
	0

	
	茶花粉(安微)
	0
	荷花粉（2009004）
	0
	虞美人(甘肃)
	0

	
	油菜花粉(内蒙)
	3.6
	荷花粉（2010004）
	0
	油菜花粉(2009001)
	0

	
	油菜花粉(新疆)
	0
	向日葵花粉(浙江)
	0
	油菜花粉(2010003)
	0

	
	玉米花粉(赤峰)
	0
	向日葵花粉(内蒙)
	0
	油菜花粉(2010005)
	0

	
	子瓜花粉(内蒙)
	    0  
	荞麦花粉(浙江)
	0
	
	

	
	五味子花粉(浙江)
	0
	荞麦花粉(陕西)
	0
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：0.19±0.77


结论：

我们用GB/T5009.86的第一法检测了近三年来的VC含量，结果60多个样品只有7个样品检测有，这可能同贮存有关。我们曾尝试用HPLC法检测花粉中的维生素C，但做了大量试验仍不能成功，所以花粉中维生素C 的检测方法本身就有问题，因为本标准（GB/T5009.86 –2003）的适用范围为 “ 蔬菜、水果中及其制品中总抗坏血酸的测定方法”，如果用于蜂花粉的检测不太适用，同时联系做过几家申请蜂花粉QS的生产厂家均有蜂花粉中维生素C检测误差较大的问题，许多生产厂家均反映用目前标准规定的方法检测数据波动很大。所以在本版标准中建议删除。
2.4.7 关于本版标准中没体现新鲜度指标的说明：在前二版（89版的国标、99版的行标）的标准中均制订了体现蜂花粉的新鲜度指标，89版为过氧化氢酶的指标，99版为维生素C的指标,在本版标准的制订过程中。我们均对这二个指标进行了研究，过氧化氢酶用国标（GB2006）的方法进行了大量的检测，发现该标准操作要求较高，需要冷冻离心机，所以检测数据不稳定，同理，维生素C的指标也在2.4.6中说明，同时，也考虑到新鲜度指标为对产品质量的一种更高层次的要求，并不是产品本身所固有的指标，故本版标准不作要求。等方法成熟时或在下版标准修订时加上。
2.4.8、关于增加黄酮含量指标的说明：有专家提出因蜂花粉有保健美容作用，如蜂皇浆的特性指标有10—HDA,为了保护并有利于蜂花粉的产业发展，建议蜂花粉也定一个特性指标，为此，我们查阅了大量的文献资料并在大量试验的基础上，确定加上总黄酮指标。浙江康恩贝制药股份有限公司产品普乐安片（治疗前列腺炎的）该产品的主要原料就是油菜蜂花粉，其原料油菜花粉标准中就有总黄酮的测定，所以我们拟增加黄酮指标。为此，我们查阅了大量的文献料，通过大量试验，确定了蜂花粉中黄酮的检测方法及进行了方法学的研究，并通过了三家单位对该方法的验证，具体见附件：蜂花粉中黄酮含量的方法学研究及检测结果。
2.4.9 杂质:按GH/T1014-1999中的第二法，去掉第一法，因杂质指标即然是定量指标，就不应有定性的检测方法来判断，后来又有专家提出杂质这个指标多余，故最后没订上去，在感官要求中说明。
2.4.9 碎蜂花率: 按GH/T1014-1999。

2.4.10 单一品种蜂花粉：按GH/T1014-1999。同时增加显微镜法。
3、安全卫生要求：如花粉用于食品，则按《食品安全法》增加安全卫生要求。

对安全卫生的要求，许多专家和单位均提出了订具体指标的要求，我们咨询了有关管理部门，因安全卫生标准的制订权在卫生部，故蜂花粉的安生卫生指标没有具体制订，建议蜂产品协会通过一定的渠道建议卫生部门尽快出台蜂花粉的安全卫生标准，如重金属砷、铅、汞，微生物等要求。同时，有专家也提出在本版标准中加上有毒花粉等内容，这也是涉及安全标准范围，故本版标准不作具体规定。
4、本标准删除了对生产的要求：本标准只对蜂花粉产品本身提出的要求，不涉及具体的蜂花粉的生产过程和操作规范。建议蜂产品协会可以制订蜂花粉生产的管理规范或生产规范等。

5试验方法

5.1抽样方法: 随机抽样，尽量有代表性。
5.2感官指标检验

5.2.1色泽、状态：将样品置于洁净的白瓷盘中，在自然光下用肉眼观察。

5.2.2气味：鼻嗅。

5.2.3滋味：口尝。

5.3理化指标检验

5.3.1碎蜂花粉测定: 按GH/T1014-1999。
5.3.2蛋白质测定

按GB/T5009.5规定的方法测定

5.3.3黄酮的测定

按附录B.　

5.3.4灰分测定

按GB/T5009.4规定的方法测定

5.3.5脂肪测定

按GB/T5009.6规定的第二方法测定

5.3.6总糖测定

按GB/T5009.7、 GB/T5009.8规定的方法测定

5.3.7单一品种蜂花粉的花粉率测定：增加显微镜法：按附录A中的A2处理样品，以100倍、或400倍、或600倍光学显微镜下镜检，如发现涂片中花粉细胞重叠，则重新涂片，每视野中花粉细胞总数在30-100范围为宜，调节显微镜的光线和焦聚，使花粉细胞清晰，选取5个视野区域并对视野内的所有的花粉细胞进行计数，5个视野中某一品种的花粉数的总数与5个视野中所有的花粉数的总数之比即为单一品种的蜂花粉的花粉率。平行试验应重新涂片检测，两次平行试验的相对误差应不大于10%。

6包装、标志、贮存、运输

6.1 食用花粉包装材料应符合食品安全卫生要求，包装容器牢固、严密、整洁、无破损、无泄漏。

6.2标志

6.2.1产品包装上应标明名称、蜂花粉品种、净含量、产地、生产者（加工者或包装者）或经营单位、生产日期、批号，单一品种需注明蜜源植物。

6.2.2预包装产品的标志应符合GB7718的要求，运输包装应符合GB/T191的规定。

6.3贮存

6.3.1温度在-5℃以下。如无此条件，可用真空充氮贮存。

6.3.2.短期临时存放，应经过干燥和密闭处理后存于阴凉干燥处。

6.3.3.不同产地、花种、等级或不同季节采集的产品应分别贮存。

6.3.4贮存场所应清洁卫生，防高温、防风雨、远离污染源。

6.3.5不得与有毒、有害、有腐蚀性、有异味、易挥发的物品同场所贮存。

6.4运输

6.4.1运输工具应清洁卫生。运输过程中，要避免高温，防风沙、放曝晒、防雨淋、防湿。

6.4.2.轻装轻卸，不得与有毒、有害、有异味、易污染的物品同装混运。

七、重大意见分歧的处理结果和依据

1、《标准》中4.4安全卫生要求，许多专家提出来要订具体指标，已在3说明。

2、《标准》4.3理化要求，生产企业因总糠和脂肪会增加企业质量控制的成本，标建议不上这二个指。因这二个成分是花粉中固有的，可体现蜂花粉的固有特性，所以仍上，指标订的比较宽松。

3.关于显微图谱问题：因市场上已连续三年没有从蜂农处采购到西瓜、紫云英、柑桔三种商品化的蜂花粉，本版标准建议删除这三个品种的蜂花粉。
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附件：蜂花粉中黄酮含量测定的方法学研究
附：韩国花粉质量标准
	13-4花粉加工食品

	

	1）定义

	花粉加工食品是指通过将皮破碎、有效成分的提取浓缩、

	提纯等工艺得到的成分或以此为主原料进而加工成粉末、

	颗粒、片剂、胶囊、糊剂。

	

	

	（1）花粉

	花粉是指从蜜蜂或人工采取的花粉中去除异物将皮破碎而成的。

	

	（2）花粉加工食品

	是指花粉含量为30%以上的。

	（3）花粉提取物

	花粉提取物是指以机械破坏花粉或酶处理提取的提取物进

	行浓缩或制成粉末。

	（4）花粉提取物加工食品

	是指花粉提取物（以固形粉）为10%以上的。

	

	3）规格


	┏━━━━━┯━━━━━━━━━━┯━━━━━━━━━━┯━━━━━━━━━━━┓

	┃类型│花粉                           │花粉提取物                │花粉加工食品,      ┃

	┃项目         │                                        │花粉提取物加工食品    ┃

	┃               │                                 │                                   │                                  ┃

	┠───---┼────   ─────┼────    ──-─--─┼────-──────┨

	┃(1) 性状    │有固有色泽                │有固有色泽                   │有固有色泽                ┃

	┃              │无异味                         │无异味                       │无异味                      ┃

	┃              │                                  │                                │                                  ┃

	┠────┼──────────┼──────────┼──────--────┨

	┃(2) 水分(%)│   8.0以下            │    8.0以下                      │  10.0以下                     ┃

	┃              │                            │（但液状，糊状除外）    │（但液状，糊状除外 ）      ┃

	┃              │                           │                                    │                                  ┃

	┃               │                          │                                      │                                 ┃

	┠────-┼──────────┼──────────┼───────────┨

	┃(3) 粗蛋白│ 18.0以上             │  20.0以上(干物)            │  5.0以上(花粉加工食品)┃

	┃    (%)       │                         │                                    │ 2.0以上(花粉提取物加工食品 ┃

	┃              │                            │                                  │                                           ┃

	┃              │                             │                                │                                              ┃

	┠────    ─┼──────────┼──────────┼───────────┨

	┃(4) 焦油色素  │不得检出              │不得检出         │不得检出 .┃

	┃                    │                                 │                                     │                                ┃

	┠───────┼──────────┼──────────┼───────────┨

	┃(5)大肠杆菌│阴性                      │阴性                     │阴性                                  ┃

	┃                  │                           │                             │                                             ┃

	┠─────┼──────────┼──────────┼───────────┨

	┃(6) 崩解实验│                    │                    │要适当(限于片剂或胶囊，咀嚼剂除外）  ┃

	┃                  │                    │                    │                                                            ┃

	┃                  │                    │                    │                                                               ┃

	┃                  │                    │                    │                                                                 ┃

	┗━━━━━━━┷━━━━━━━━━━┷━━━━━━━━━━┷━━━━━━━━━━━┛

	

	4）实验方法

	（1） 水分

	第7. 一般实验方法1．一般成分实验方法1）按水分实验

	（2）粗蛋白

	第7. 一般实验方法1．一般成分实验方法3）按氮化合物（1） 总氮及粗蛋白实验

	

	（3）焦油色素

	第7. 一般实验方法 5. 按着色料实验

	（4）大肠杆菌

	第7. 一般实验方法 8．微生物实验5）按大肠杆菌实验

	（4）崩解实验

	第7. 一般实验方法 10.按崩解实验法实验

	

	


