湖北省食品安全地方标准《葛粉》编制说明

1 工作简况

1.1  任务来源

2012年11月，随州市二月风食品有限公司申请《葛粉》地方标准的立项，湖北省卫生厅根据《湖北省食品安全地方标准管理实施办法》的规定，经湖北省食品安全标准审评委员会审查，将《葛粉》地方标准列入湖北省地方标准制修订项目计划（鄂卫通[2012]519号，项目编号：201203），批准由随州市二月风食品有限公司牵头负责《葛粉》地方标准的制定工作。

1.2  起草单位、协作单位

起草单位：随州市二月风食品有限公司

协作单位：湖北工业大学、随州市卫生监督局、随州市食品药品监督管理局、随州市食品药品监督检验中心
1.3  主要起草人

	姓名
	性别
	职务/职称
	工作单位
	任务分工

	李冬生
	男
	副校长/教授
	湖北工业大学
	项目总体规划，指导监督标准实施制定修改

	赵一果
	男
	高级营养师
	随州市二月风

食品有限公司
	葛粉检测实验

	汪超
	男
	教授
	湖北工业大学
	数据分析

	李高波
	男
	局长/教授
	随州市卫生监督局
	实验数据的整理

	聂邦同
	男
	副局长/硕士
	随州市食品药品监督管理局
	实验数据的论证

	赵今月
	男
	工程师
	随州市二月风

食品有限公司
	资料收集

	张德平
	男
	局长助理/主管技师
	随州市卫生监督局
	标准的相关资料整理对比

	徐宁
	男
	讲师
	湖北工业大学
	标准中各项参数的检测分析

	宋金义
	男
	实验员
	随州市二月风

食品有限公司
	标准文稿编写

	张会群
	女
	副高级工程师
	随州市食品药品监督检验中心
	数据分析


2 制定标准的必要性和意义

葛根(Radix Puerariae)系豆科(Leguminosae)葛属多年生落叶藤本植物野葛(Pueraria lobata (Willd.) Ohwi)的干燥根，是我国的一种药食同源植物。最早起源于中国，公元前400年，葛根从中国传入日本，开始被用于织布等纺织工业，后发现其治疗功效，多用于治疗，被称为皇家贡品。1876年在美国费城举行的世界博览会上，前来参展的日本人带来了葛藤，从此打开了葛根和美国人数不尽恩怨情仇的潘多拉魔盒。

葛根在我国分布广泛，除新疆、西藏外，全国大部分省区均有分布。我国种植约有1.33万km2，主要分布湖北、湖南、浙江、河南等地，美国、日本、韩国等也有引种种植。全世界葛藤属植物大概有二十多种，主要分布于亚洲，在印度、日本以及南至马来西亚分布广泛；我国拥有8种传统葛藤属植物和2个变种，主要产于西南、中南及东南部；目前野生资源和引种栽培的种类共有15种。

湖北省是一个农业资源大省，其葛根资源尤其丰富，遍布全省各地，特别是在随州、宜昌、恩施、宝康、十堰、南漳、黄陂、钟祥等地资源丰富，随州更是葛文化的发源地。这些地方分布了大大小小的生产企业，由于没有统一的葛粉标准，企业自行定制产品标准，这样便形成了标准质量的层次不齐，有些企业为了以后产品质量更容易达到自己标准要求，就完全按照淀粉最基本的要求进行制定，而葛根素作为葛粉特征性成分和功效性成分并没有列入其中，也为不法商贩留下造假空间。随着人们保健意识的不断提升，葛粉不仅仅只是在东南亚其他国家受到重视，而在国内也成为大家所熟知的保健养生产品。由于国内没有葛粉和调配葛粉统一标准出台，假冒伪劣产品也就随之而出，对于一个既传统又新生的行业是一个致命的打击，侵犯了广大消费者权益和打击了真正葛粉生产企业。湖南省也是葛根资源大省，为了更好的规范葛粉市场，便出台了湖南省葛根粉地方标准（DB43/299-2006），同年，整顿了湖南省葛粉市场，整个行业因统一标准，产品质量稳定，得到消费者青睐，行业产值已经突破3.8亿元。广西壮族自治区葛根粉地方标准（DBS 45/007-2013）中将葛根素最低含量要求是50mg/kg。湖北与湖南、广西毗邻，资源类似，而且湖北省葛根加工历史悠久，更具规模，为了更好的推动湖北省葛根行业快速健康发展，更好带动农民增收，更好规范葛粉市场，急需制定葛粉地方标准，为湖北省葛根行业发展保驾护航。

葛根中功能性成分主要是异黄酮类物质，而葛根素是葛根特有的活性成分，将葛根素纳入湖北省葛粉地方标准中必检项目，能有效杜绝市场上一些假冒伪劣葛粉，同时，也不会对真正葛粉加工厂家带来任何额外生产成本。

湖北省葛粉地方标准的出台，严重打击不法商贩违法活动，葛根素的制定确保了葛粉的品质，一些以其他淀粉混合或者冒充葛粉的产品因检查不合格而在源头被制止，更好地保护了消费者权益，规范了葛粉市场，确保食品安全有效可靠。

3 主要起草过程

自葛粉地方标准任务下达后，随州市二月风食品有限公司积极主动联合湖北工业大学、随州市卫生监督局、随州市食品药品监督管理局成立了湖北省葛粉地方标准起草组，明确了工作指导思想，制定了工作原则，确定了起草组成员和任务分工。

湖北省葛粉地方标准起草组首先通过各种渠道收集关于葛粉的地方标准、企业标准，组织成员先后对湖南省葛根粉地方标准（DB43/299-2006）、广西壮族自治区葛根粉地方标准（DBS 45/007-2013）、随州市二月风食品有限公司和湖北葛娃食品有限公司等多家湖北省葛粉企业标准进行了详细的研读，仔细对比分析标准中各项检测指标及其依据。然后，起草组结合葛粉企业实际生产情况，对收集的资料进行分析整理，为标准提供技术支持，采取专家咨询，组织召开座谈会，对拟制定的标准所涉及的内容、范围、适用性、前瞻性等内容进行了研讨。通过多次专家一起座谈，确定湖北省葛粉质量检验的技术内容。

在充分调研和分析总结的基础上，起草组于2012年11月至12月起草标准讨论稿，2013年1月6日，由随州市二月风食品有限公司、湖北工业大学和随州市卫生监督局联合举办了湖北省葛粉地方标准第一次专家研讨会，经过专家的讨论，以及会后进行广泛地征求各个行业的意见，按照要求进行修改。2013年3月15日，举办了第二次湖北省葛粉地方标准专家研讨会，对经过第一次修订的地方标准进行二次修订，专家各抒己见，会后起草组严格按照各位专家的意见对葛粉标准进行再次修订完善。2013年7月上报经过二次修订的湖北省葛粉地方标准。2014年3月12日，湖北省食品安全标准审评委员会秘书处组织部分专家在随州市二月风食品有限公司召开食品安全地方标准《葛粉》专家论证会，严格按照相关要求，提出宝贵意见，会后《葛粉》地标起草组严格按照专家意见，结合实际情况作出相应的修改，并递交至湖北省卫生厅。2014年9月30日，湖北省食品安全标准审评委员会第七次全体会议听取并审议了湖北省葛粉地方标准的编制情况，各位专家均提出宝贵意见，会后，地标起草组积极按照意见逐条整改完善。2014年12月2日，起草组为更加确保修改后葛粉地标的适用性，以随州市食品药品监督管理局出文的形式，对恩施、十堰、南漳等葛粉加工企业再次征集新修改后草案的意见，并回收整理修改。
4 制定标准的原则和依据，与现行法律、法规、标准的关系

本标准主要针对的是湖北省葛粉加工企业，遵循“先进性、实用性、统一性、规范性”的原则，依据葛粉实际加工经验和相关产品检测数据进行分析研究。

本标准在制定过程中引用的规范性文件如下：

GB/T 191-2008      包装储运图示标志

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          食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数

GB 5009.3-2010     食品安全国家标准 食品中水分的测定
GB/T 5009.9-2008   食品中淀粉的测定

GB 5009.12         食品安全国家标准 食品中铅的测定

GB/T 5009.22-2003  食品中黄曲霉毒素B1的测定

GB/T 5009.34-2003  食品中亚硫酸盐的测定

GB 5749            生活饮用水卫生标准

GB 7718            食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 9681            食品包装用聚氯乙烯成型品卫生标准

GB 10221           感官分析 术语

GB 14881           食品企业通用卫生规范 

GB/T 22251-2008    保健食品中葛根素的测定
GB/T 22427.1-2008   淀粉灰分测定

GB/T 22427.9-2008   淀粉及其衍生物酸度测定

GB 28050           食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
JJF1070            定量包装商品净含量计量检验规则

国家质量监督检验检疫总局令第75号《定量包装商品计量监督管理办法》

国家质量监督检验检疫总局令[2009]第123号  《食品标识管理规定》

《中华人民共和国药典》（2010版）

由于葛粉标准没有国家和行业标准，因此，湖北省葛粉地方标准严格按照标准相关要求，参照湖北省葛粉企业标准和湖南省地方标准、广西壮族自治区葛根粉地方标准，综合湖北省葛粉企业产品实际质量和国家相关标准制定而成的。本标准与现行法律、法规和相关标准相协调，无冲突。

5 主要条款的说明，主要技术指标、参数、试验验证的论述

5.1  地方标准基本构成及主要条款说明

湖北省葛粉地方标准主要包括以下几个部分（如下表）：

	序号
	名称

	1
	范围

	2
	术语与定义

	3
	要求

	4
	检验方法

	5
	检验规则

	6
	标签、包装、运输、贮存和保质期


湖北省葛粉地方标准范围中明确规定了葛粉的术语与定义、要求、检验方法、检验规则、标签、包装、运输、贮存和保质期。本标准适用于以葛根为原料，采用清洗、粉碎、过滤、除杂、沉淀、干燥等食品加工工艺，不添加任何其他食品原料和食品添加剂等包装而成。
湖北省葛粉食品安全地方标准中术语与定义对葛粉进行了详细的确定和说明，同时，该标准中要求由原料要求、感官要求、理化指标、微生物指标、净含量、生产加工过程中卫生要求构成。原料要求中规定葛根（Pueraria lobata (Willd.)Ohwi、Pueraria thomsonii Benth.）应符合中华人民共和国药典（2010版）的规定，无霉变、无腐烂，具有葛根应有的清香味。葛根中污染物限量应符合GB 2762的规定，农药残留量应符合GB 2763的规定。生产用水符合GB 5749。通过大量的实验和统计性分析，对葛粉进行了感官要求、理化指标、微生物指标等要求。净含量和生产加工过程中卫生要求，分别参照定量包装商品计量监督管理办法（国家质量监督检验检疫总局令第75号）的规定和GB 14881的规定。

同时，对葛粉进行了详细的检验方法和检验原则设定。检验方法包括感官检查、理化检验、微生物指标、净含量，严格按照国家相关标准进行检验检测。检验规则包括组批、抽样、出厂检验、型式检验、判定规则。

最后，湖北省葛粉地方标准作为一个地方标准，对葛粉行业市场起到规范性指导强制标准，特别对标签、包装、运输、贮存和保质期均做了相应的明确规定。

5.2  地标标准主要技术指标说明

5.2.1  感官要求

感官通过目测、鼻嗅、口尝来评定，感官指标是产品质量最直接最基本要求。通过大量统计分析湖北省葛粉生产加工企业的葛粉制品，对葛粉的感官从色泽、气味、形态、杂质做出如下表具体的感官要求：

感官要求
	项 目
	要  求

	
	葛  粉

	色泽
	呈白色、灰褐色或黄白色，色泽均匀

	气味
	具有葛粉特有的气味，无异味

	形态
	粉状或不规则块状

	杂质
	无葛根纤维及肉眼可见的外来杂质


5.2.2  理化指标确定

按照相关标准要求，结合湖北省葛粉的生产工艺及产品特点，起草组相关人员通过各种合法渠道，收集相关企业产品标准及近几年来的检验报告，确定了8项理化指标，并在随州、钟祥、恩施、襄阳、十堰、宜昌等地采集湖北省具有代表性葛粉加工企业以及其不同生产销售时期的葛粉产品，60个样品检测组。为追求实验准确性，起草组特地从市面购买葛根，模拟企业葛粉生产加工工艺自我生产葛粉，并检测分析其中各项指标。葛根素属于葛根的特征性成分，其比较容易受氧气、温度等外界因素影响而发生氧化，由于葛粉产品保质期一般较长，同时产品包装的密封性各不相同，故为更加充分的论证湖北省葛粉产品中葛根素的下限值，现从60个样品中随机选择出20组保质期仅剩1个月以内即将过期的产品进行葛根素二次检测，最终对所获得的各项理化指标数据进行统计分析，结果见下表：

葛粉理化指标确定及检测数据统计

	项目
	确定指标
	检测组数
	结果范围
	自产粉结果
	合格率

	葛根素/（mg/kg）
	≥75
	80
	93.2~206.7
	213.9
	100%

	淀粉/（%）
	≥70
	60
	71.8~79.2
	78.6
	100%

	水分/（%）
	≤14.5
	60
	11.3~14.1
	12.7
	100%

	灰分/(%)
	≤0.4
	60
	0.1~0.3
	0.2
	100%

	酸度/(mL,每10.0g样品)
	≤2.0
	60
	1.3~1.8
	1.1
	100%

	二氧化硫/（mg/kg）
	≤30
	60
	10~26
	11
	100%

	黄曲霉毒素B1/(μg/kg)
	≤5.0
	60
	1.2~3.0
	1.0
	100%

	铅(以Pb计)/ (mg/kg)
	≤0.2
	60
	0.06~0.12
	0.05
	100%


5.2.3 理化指标说明

5.2.3.1  葛根素

葛根素是葛根中特有的功能性成分，为了区别其他普通淀粉和假冒伪劣葛粉制品将其含量检测纳入地方标准必检项目。葛根制品中葛根素的含量保证了产品的质量和功效性，更切实保证了消费者的权益。按照《保健食品中葛根素的测定》（GB/T 22251-2008）方法检测分析葛粉样品中的葛根素含量，根据葛根素溶于甲醇、水等极性溶剂的特性，试样采用70%甲醇溶液进行超声提取，然后定容，过滤后利用高效液相色谱仪分离，紫外检测器检测，根据保留时间和峰面积进行定性和定量分析样品中葛根素含量。葛根素是从葛根中最早分析出来的异黄酮类物质，2002年，Bodner C.C.和 Hymowitz T.研究分析了葛根中葛根素，其根中含量变动范围是0.60%~3.32%（Chapter 2: ethnobotany of Pueraria species. In: Keung, W.M. (Ed.), Pueraria: The Genus Pueraria. CRC Press, USA, p. 13.）。
通过统计分析60个样品检测组和20个即将过期样品组的检测结果，可知葛粉中葛根素含量的范围在93.2~206.7mg/kg，而采用传统葛粉加工工艺自我生产的葛粉中葛根素含量是213.9 mg/kg。由于葛根素在加工过程中容易流失，因此，不同厂家产品配比不同，工艺具体参数不同均会导致葛根素不同损失程度，综合对比分析国内外关于葛根中葛根素含量测定的相关文献，葛粉中葛根素含量较葛根中含量有所降低，因此，结合以上分析市场上出售的正宗葛粉和自产葛粉，仪器测量误差，葛粉产品中葛根素自我氧化，以及近几年全省葛粉加工企业的实际整体加工规模，生产情况和现有生产工艺，对比湖南省葛根粉地方标准和广西壮族自治区葛根粉地方标准，将葛粉中葛根素含量根据实际最低检测值下调，最终设为≥ 75mg/kg。

5.2.3.2  淀粉

葛粉中最主要的成分含量是淀粉，确保产品中淀粉的含量具有产品定性等实际意义。按照国家标准GB/T 5009.9的相关检测方法对60个样品组和自产组进行检测分析研究，样品经过除去脂肪及可溶性糖类后，其中淀粉用淀粉酶水解成双糖，再用盐酸将双糖水解成单糖，最后按还原糖测定，并折算成淀粉，或者其中淀粉用酸水解成具有还原性性的单糖，再按还原糖测定及折算成淀粉。

由上述检测可知，60个葛粉样品组中淀粉含量范围是71.8~79.2%，自产样品中淀粉含量是78.6%；结合对比分析市场上出售的和自产的，以及近几年葛粉加工企业的实际生产情况和现有生产工艺，将葛粉中淀粉含量设为≥70%。

5.2.3.3  水分

水分是食品安全储藏的重要指标，也是加工工艺的选择和技术参数的配备依据，葛制品中水分含量直接关系到产品保质期和产品质量、口感等。葛粉中水分含量过高，容易滋生各种微生物，缩短保质期，影响其产品品质，并损害了消费者利益。为了保证葛制品质量稳定性，根据国家标准GB 5009.3相关检测方法，测定食品中水分含量。

食品中的水分一般是指在100℃左右直接干燥的情况下，所失去物质的总量。通过检测分析60个葛粉样品组中水分含量，其范围是11.3~14.1%，自产样品中水分含量是12.7%。结合对比分析市场上出售的正宗葛粉制品和自产葛粉，以及近几年葛粉加工企业的实际生产情况和现有生产工艺，将葛粉中水分含量设为≤14.5%。

5.2.3.4  灰分

葛粉中灰分的含量标示着葛粉中无机成分总量，是控制产品的重要依据。同时，灰分是评定是否卫生和是否掺假的一项参考指标。如果灰分含量超过了正常范围，说明食品生产中使用了不合理的卫生标准，如果原料中有杂质或加工过程中混入了泥沙等，灰分也能反映出来。因此，为了更进一步确保葛粉产品品质，根据国家标准GB/T 22427.1相关检测方法，测定葛粉中灰分的含量。

取一定量的葛粉，经前处理炭化之后，在900℃高温下灰化，直到灰化样品的碳完全消失，得到样品的残留物即可。通过检测分析60个葛粉样品组中水分含量，其范围是0.1~0.3%，自产样品中水分含量是0.2%。结合对比分析市场上出售的正宗葛粉制品、自产葛粉和广西壮族自治区葛根粉地方标准DBS 45/007-2013中灰分的规定以及近几年葛粉加工企业的实际生产情况和现有生产工艺，将葛粉中灰分含量设为≤0.4%。
5.2.3.5 酸度

葛粉中酸度指的是其有机酸和无机酸的总量，多是产品在生产加工过程中，微生物呼吸作用降解大分子有机物而产生的。葛粉酸度值高低一方面反应了成品的微生物污染情况，另一方面反应了成品加工工艺的科学合理性，同时，也对葛粉的进一步加工应用提供了参考价值。为确保葛粉中酸度值的合理，根据国家标准GB/T 22427.9 相关检测方法，测定其含量。

取10.0g的葛粉，移入250mL锥形瓶内，加入100mL蒸馏水，振荡并混合均匀。在锥形瓶中滴加酚酞指示剂，搅拌均匀后用0.1mol/L 氢氧化钠标准液滴定，测定葛粉中的酸度。依次对60组葛粉样品和自产样品中酸度进行检测分析，其范围依次是1.3~1.8、1.1。结合对比市场销售葛粉和广西壮族自治区葛根粉地方标准（酸度≤2.0mL）、湖南省葛粉地方标准（≤20oT）、藕粉国家标准（≤10mL），以及近几年葛粉加工企业的实际生产情况和现有生产工艺，将葛粉中酸度含量设为≤2.0。
5.2.3.6 二氧化硫

二氧化硫是有毒物质，会对人体造成危害，但是在食品加工生产中有时会加入二氧化硫作为漂白剂，而目前有些葛粉加工企业为了追求产品外观，可能会使用二氧化硫，虽为个别现象，但从国家食品安全出发，将二氧化硫纳入检测项目中，从而避免二氧化硫含量超标，进而危害人体。
依据国家标准GB/T 5009.34中相关二氧化硫检测方法对葛粉中二氧化硫进行含量测定。60个葛粉样品组中二氧化硫含量，其范围是10~26 mg/kg，自产样品中二氧化硫含量是11 mg/kg。结合对比分析市场上出售的正宗葛粉制品和自产葛制品，以及近几年葛粉加工企业的实际生产情况和现有生产工艺，参照GB 2760《食品添加剂使用标准》中二氧化硫限量为≤30 mg/kg，将葛粉中二氧化硫的含量均设为≤30mg/kg。
5.2.3.7  黄曲霉毒素B1
黄曲霉毒素B1是 6 种黄曲霉毒素中毒性最大的一种，能引起动物肝脏的病理变化，如肝细胞变性、肝坏死、肝纤维化、肝癌等。该物质为多环芳烃化合物，因具有强烈的致癌作用，而受到人们的高度重视。动物实验已证明黄曲霉毒素B1可诱发多数动物发生原发性肝癌。考虑到在目前实际葛根生产加工过程中，由于原材料葛根的堆放不当或其他原因，会导致原材料的霉变，而产生黄曲霉毒素，故在标准中设置了该项指标。

采用中华人民共和国国家标准GB/T 5009.22中的检测方法对葛粉样品中黄曲霉毒素B1进行含量测定，样品中黄曲霉毒素B1经提取、浓缩、薄层分离后，在波长365nm紫外光下产生蓝紫色荧光，根据其在薄层上显示荧光的最低检出量来测定其含量。60个葛粉样品组中黄曲霉毒素B1含量，其范围是1.2~3.0μg/kg，自产样品中黄曲霉毒素B1含量是1.0 μg/kg。结合对比分析市场上出售的正宗葛粉制品和自产葛制品，以及近几年葛粉加工企业的实际生产情况和现有生产工艺，参照GB 2317《淀粉制品卫生标准》中黄曲霉毒素B1限量为≤5μg/kg，将葛粉中黄曲霉毒素B1的含量设为≤5μg/kg。
5.2.3.8  铅

重金属元素对人体危害很大，主要是它们可以导致体内酶活性下降，进而抑制人体正常生理代谢活动。由于环境污染范围越来越广泛，葛根多生长在大山之中，地下水污染等多种方式均有可能造成土地重金属含量超标等，植物通过自身的吸收富集作用，会进一步提升重金属的含量，通过加工，最终产品中重金属可能超标，为了更有效的杜绝重金属对人体造成的危害，对葛粉产品的铅进行了检测分析。

依据中华人民共和国国家标准GB 5009.12中的检测方法对葛粉中的铅进行检测分析。60个葛粉样品组中铅含量范围是0.06~0.12 mg/kg，自产样品中铅含量是0.05mg/kg。结合对比分析市场上出售的正宗葛粉制品和自产葛粉，以及近几年葛粉加工企业的实际生产情况和现有生产工艺，参照GB 2713《淀粉制品卫生标准》、GB 2762《食品中污染物限量》，将葛粉中铅的含量设为≤0.2mg/kg。
5.2.4  微生物指标确定

按照相关标准要求，结合湖北省葛粉的生产工艺及产品特点，起草组相关人员通过各种合法渠道，收集相关企业产品标准及近几年来的检验报告，确定了2项微生物指标，并在随州、钟祥、恩施、襄阳、十堰、宜昌等地采集湖北省具有代表性葛粉加工企业以及其不同生产销售时期的葛粉产品，计60个葛粉样品检测组。为追求实验准确性，起草组特地从市面购买葛根，模拟企业葛粉生产加工工艺自我生产葛粉，并检测分析其中各项指标。由于葛粉货架期较长，随着时间的延长，包装和贮存条件各不相同，其微生物可能会发生变化，为更加充分的论证湖北省葛粉产品中微生物指标的合理性，现从60个样品中随机选择出20组保质期仅剩1个月以内即将过期的产品进行微生物指标二次检测，对所获得的各项微生物指标数据进行统计分析，结果见下表：

葛粉微生物指标确定及检测数据统计

	项目
	确定指标
	检测组数
	结果范围
	自产粉结果
	合格率

	菌落总数/（CFU/g）
	≤5000
	80
	100~2100
	200
	100%

	大肠菌群/（MPN/g）
	≤3.0
	80
	≤0.72
	≤0.30
	100%


5.2.5 微生物指标说明

5.2.5.1  菌落总数

菌落总数测定是用来判定食品被细菌污染的程度及卫生质量，它反映食品在生产过程中是否符合卫生要求，以便对被检样品做出适当的卫生学评价。菌落总数的多少在一定程度上标志着食品卫生质量的优劣。菌落总数与食品的加工方式、方法以及食品的含水量有直接关系。在一定条件下（如培养基、培养温度和培养时间等）培养后，所得每克（mL）样品中形成的微生物菌落总数。

由于葛粉作为非即食食品，需要加热熟化后才可食用，因此，在一定程度上能达到灭菌效果，但为了进一步保证产品质量安全可靠，依据国家标准GB 4789.2中相关菌落总数检测方法对葛粉中菌落总数进行含量测定。60个样品检测组和20个即将过期样品组的检测结果中菌落总数含量，其范围是100~2100CFU/g，自产样品中菌落总数含量是200 CFU/g。参照GB/T8884-2007中菌落总数限量为≤5000~10000CFU/g，广西壮族自治区葛根粉地方标准DBS 45/007-2013中菌落总数限量为≤5000CFU/g、湖南省葛根粉地方标准DB 43/299-2006中菌落总数未作要求，结合对比分析市场上出售的正宗葛粉制品和自产葛粉制品，以及近几年葛粉加工企业的实际整体生产情况和现有生产工艺以及企业意见，将葛粉中菌落总数的含量设为≤5000CFU/g，检测结果均在规定之内。

5.2.5.2  大肠菌群

大肠菌群是一群存在于人和动物肠道中的需氧和兼性厌氧，在35～37℃能发酵乳糖产酸产气的革兰氏阴性无芽孢杆菌。包括肠杆菌科的埃希氏菌属、柠檬酸杆菌属、肠杆菌属、克雷伯菌属,它们在生化及血清学方面并非完全一致，但都来自粪便，且与肠道病原菌的生活能力接近,故可作为食品、饮水等被粪便污染的间接指标。
依据国家标准GB 4789.3中相关大肠菌群检测方法对葛粉中大肠菌群进行含量测定。样品检测量依次是1g、0.1g、0.01g，每个稀释度接种三管，对照大肠菌群最可能（MPN）检索表，实验表明60个样品检测组和20个即将过期样品组的检测结果中大肠菌群含量，其范围均是≤0.72 MPN/g，自产样品中大肠菌群含量是≤0.30MPN/g。结合对比分析市场上出售的正宗葛粉制品和自产葛粉制品，以及近几年葛粉加工企业的实际生产情况和现有生产工艺，参照GB/T8884-2007中大肠菌群限量为≤30~70MPN/100g、广西壮族自治区葛根粉地方标准DBS 45/007-2013中大肠菌群限量为≤3.0MPN/g、湖南省葛根粉地方标准DB 43/299-2006中大肠菌群限量为≤150MPN/100g，综合考虑湖北省整体葛粉加工企业的工作环境的实际情况，和葛粉需要加热熟化之后食用，在确保食品安全和不阻碍公司发展的前提下，将葛粉中大肠菌群的含量设为≤3.0 MPN/g。
6 重大意见分歧的处理依据和结果

标准起草小组前期对湖北省葛粉行业进行了充分的准备和调研，并做了大量的数据调查论证、信息分析和行业研讨，在主要内容和整顿行业市场上，整个葛根行业均取得了较为一致的意见。同时，地标起草组将标准征求意见稿向具有代表性行业企业以及其他相关单位等多家单位企业广泛征求意见，共收到反馈意见27条，采纳25条，未采纳2条，分别是要求提高葛根素最低限量和在标准适用范围中添加国内销售葛粉，由于本标准适用于整个湖北省葛粉加工企业，为了提高标准适用性，并未随意提高葛根素最低限量，而是根据实际检测结果而定。本标准制定过程中无重大分歧意见。

7 与现有国际、国家、行业标准或同类标准水平的对比情况

葛粉并没有国际、国家或行业标准，湖南省葛粉地方标准（DB43/ 299-2006）于2006年制定，将葛粉人为分成特级、一级、二级、三级，葛根素最低含量要求25mg/kg。广西壮族自治区葛根粉地方标准（DBS 45/007-2013）中将葛根素最低含量要求是50mg/kg。湖北省葛粉地方标准中并未将葛粉划分为几种等级，这样避免违法生产企业钻标准空子，方便消费者识别，同时，标准中葛根素最低检测限是75mg/kg，较湖南省葛粉地标、广西壮族自治区葛根粉地标要求高，同时，本标准在微生物指标中设定了菌落总数、大肠菌群，与广西葛根粉地标微生物指标要求相同，较湖南省葛根粉地标微生物要求高。由于葛根素是葛根特有的成分，同时，也是葛粉的保健因子，故将产品最低限提高能更好的规范湖北省葛粉市场，杜绝假冒伪劣葛粉流向市场，也保障了消费者权益。
8 作为强制性标准的建议及其理由

湖北省葛粉地方标准强制实施建议：凡在湖北省省内生产加工葛粉的企业，均必须按照湖北省葛粉地方标准的相关要求生产加工，其产品质量等相关指标必须达到或超过湖北省葛粉地方标准。

由于该标准是建立在充分协调沟通并已有葛粉地方标准草案的基础上，能得到湖北省省内真正加工生产葛粉企业的大力支持，实施风险几乎为零。

湖北省葛粉地方标准实施后，葛根素纳入必检项目，有效的规避了葛粉造假，以次充好等现象，从源头上保证了葛粉产品的质量，保护了湖北葛粉行业的健康快速发展，保障了消费者合法权益。

9 贯彻标准的措施建议

为使湖北葛粉地方标准能更好地发挥技术指导作用，有效地规范湖北省境内葛粉加工企业，提高质量水平，净化葛粉市场环境，保护加工企业和消费者权益，建议：一是对《葛粉》地方标准的宣传贯彻制定切实可行的措施，做好宣传培训，使全省各个葛粉加工企业掌握其标准的各项技术要求，加强示范推广，让标准在葛粉生产加工各个环节广泛推广应用，使标准的应用真正落实到实处，不断提升葛粉的产品质量，提高市场竞争力，规范葛粉市场环境。二是对《葛粉》地方标准执行情况进行跟踪调查，及时发现标准执行中的各方面问题，不断修改完善，提升标准水平，提高标准的科学性、合理性、协调性和可操作性。
