
	内蒙古自治区地方标准《地理标志产品  库伦荞麦》编制说明


一、任务来源及简要起草过程
(一)任务来源 

    本标准的制定工作，由通辽市农业局、通辽市质量技术监督局、内蒙古清谷新禾有机食品集团有限责任公司共同承担起草任务。
(2) 本标准主要工作过程

    参考了GB 10458 荞麦标准、采用国家现行有效检验方法标准。经过调查研究和综合分析，根据通辽市库伦旗的荞麦生长、加工、储藏的本土特点制定了各项技术指标及规定了指标的限值。
    成立标准起草小组→广泛开展调研→讨论和制定标准制订方案、编制标准草案稿→分析处理调研、检测数据→修改草案稿形成标准征求意见初稿→标准制定小组会讨论修改形成统一意见稿→征求行业内专家意见→召开第一次研讨会→标准起草小组根据专家意见确定修改稿征求专家、行业意见和建议→分析反馈意见再次修订→上报国家标准中心
二、标准制定的目的和意义
“五谷为养，五果为助，五畜为益，五菜为充，气味合而服之，以补养精气”，在2千年前《黄帝内经》已经提出健康饮食的合理结构。现代人生活水平提高，饮食精细化，鱼肉、果菜等在饮食结构中所占比例增加，导致饮食失调，疾病横生，研究深入发现荞麦除了与细粮一样有丰富的营养价值外，还含有黄酮有治病防病功能。
（1） 项目立项的必要性及市场需求分析
1、项目提出的背景、意义及研究开发的必要性
荞麦是蓼科荞麦属的植物，普通荞麦和同属的苦荞麦、金荞麦都可以作为粮食，但荞麦和其他粮食作物不同，不属于禾本科，是一种双子叶植物。荞麦是从野生荞麦演化出来的，但野生荞麦是一种藤本植物，荞麦是直立茎的。荞麦种子是三角形，被一个硬壳包括，去壳后磨面食用。荞麦生长期短，可以在贫瘠的酸性土壤中生长，不需要过多的养分和氮素，下种晚，在比较凉爽的气候下开花。可以作为绿肥、饲料或防止水土流失的覆盖植物。
2012年库伦荞麦通过国家质检总局批准为地理标志保护产品。荞麦在库伦旗的粮食生产中占有重要比重，不管从质量和效益来讲，发展潜力都十分巨大。我市具有发展荞麦生产所需的得天独厚的资源优势，且在国内外市场已具很高的声誉。库伦旗旱地面积大，分布区域广泛，主要集中在中西部经济比较落后的十七个乡镇。农业是这些地区的支柱产业，是农民收入的主要来源，种植业以荞麦为主。荞麦在区域分布和种植季节上具有互补性和不可取代性，并且生育期短，适应性强，耐旱耐瘠薄，是发展旱作节水农业的重要作物选择，也是这些地区救灾作物的重要选择。建设优质荞麦标准化生产项目就是通过规模化种植和新品种、新技术推广来增加产品产量，提高品质；建立健全社会化服务体系，加强加工产业建设，提高产品质量和档次，带动龙头企业发展，促进市场流通和加工转化增值，延长产业链条，形成公司+基地+农户的生产格局，尽快实现产业化经营。目前库伦旗的荞麦种植面积30万亩，年平均产量为2.6万吨左右。荞麦及系列产品在国际、国内市场上需求很旺，从大连口岸信息反馈来看，日本、韩国、新加坡等国对荞麦的需求量逐年上升。特别是随着人们对膳食结构的多样化、营养化的市场需求，对优质荞麦的需求量将逐步加大，制订库伦荞麦地方标准和提高优质荞麦产量势在必行。
（二）、相关领域国内外技术现状、发展趋势及现有工作基础
 1、国内外技术现状、专利等知识产权情况分析及现有工作基础
    世界性荞麦多指甜荞，苦荞在国外视为野生植物，只有中国有栽培和食用习惯。全球荞麦种植面积700～800万公顷，总产量500～600万吨，主要生产国有前苏联、中国、波兰、法国、加拿大、日本、韩国等。荞麦是乌克兰、白俄罗斯和波兰的主要粮食作物之一。法国、加拿大和美国也是重要生产国。荞麦碳水化合物含量高，蛋白质含量约11%，脂肪2%，并含少量维生素B1和B2。
中国的荞麦种植面积和产量均居世界第二位，荞麦是中国传统出口商品，中国的荞麦在国际市场上以“粒大、皮薄、质优”享有盛誉，主要出口日本及欧洲有关国家。近年来，由于科学研究的进展，荞麦的药用价值得到新的认识，各省区已在逐渐由出口原粮变为深加工产品。荞麦在国际市场上本来就价位较高，中国荞麦出口量每年尚不足国际市场需求量的十分之一，所以荞麦在外贸出口中属紧俏物资。
 2、国内外技术发展趋势
    近年来农业、医学及食品营养学等方面的研究表明，荞麦特别是苦荞麦，其营养价值居所有粮食作物之首，不仅营养成分丰富、营养价值高，而且含有其它粮食作物所缺乏和不具有的特种微量元素及药用成分，对现代“文明病”及几乎所有中老年心脑血管疾病有预防和治疗功能，因而受到各国的重视。荞麦生产和保健食品开发呈现新的发展势头，荞麦在世界贸易中的地位也正在提高。
（三）、技术经济效益分析
1、经济、社会效益分析
    荞麦产业是通辽市经济的一个重要产业，也是通辽地区的一个传统产业、民族产业和优势特色产业。主要有清谷新禾有机食品集团、谷道粮源有限公司等企业。制定库伦荞麦标准将更好的保护通辽的地方产业，促进荞麦产业的发展，提高荞麦产业带来的经济效益。
2、推广应用前景分析（产业化可行性）
    实现库伦荞麦的标准化生产，是通辽地区荞麦产业发展的必然要求，是通辽地区荞麦产业升级的技术保障，是通辽地区荞麦产业走向全国及国际市场的必经之路。制定库伦荞麦标准势在必行。
三、与我国有关法律、法规和标准情况的说明
本标准的编制格式符合GB/T 1.1-2009的要求，设置的项目限值与现行法律、法规和强制性标准均没有冲突，见表1。
表1 本标准与国内标准的关系一览表
	项 目
	与国家、行业标准的关系

	水分/(g/100g)
	等同 GB/T 5497


	容重/(g/L)
	等同GB/T 5498

	总黄酮
	等同NY/T 1295-2007

	脂肪酸值
	等同GB/T 5510

	安全指标
	等同 GB 2762和 NY 5229

	农药残留
	等同 GB 2763及国家有关规定和公告

	净含量
	等同《定量包装商品计量监督管理办法》

	标志、标签
	等同 GB 7718和GB/T 191


四、确定各项技术内容（如技术指标、参数、公式、检验方法、检验规则等）的依据

 1、质量等级分类
荞麦的质量分级标准可通过容重来评定。对荞麦应有的特征进行检验的判定标准。同时，不同荞麦产品中总黄酮含量的多少也是其质量等级划分的依据。
2、指标说明
本标准制定主要根据相关项目检测数据为技术支持，结合内蒙古清谷新禾有机食品集团有限责任公司近几年来保留的相关监测数据，参考大量的调研数据和相关标准，对荞麦中的总黄酮、脂肪酸值等真实性要求进行了设定和验证。

2.1检测项目的设定荞麦的检验项目设定包括容重、杂质、水分、总黄酮、脂肪酸值、不完善粒、互混、色泽气味。

2.1.1色泽、气味、杂质、不完善粒、互混、容重的测定方法和限制设定

2.1.1.1设定依据

色泽、气味、杂质、不完善粒、互混、容重检验项目的设定是参照国家标准《荞麦》的要求，结合本产品的实际情况及标准起草小组对市场上能收集到的相关产品的检验结果，最后决定从望、闻、尝多个方面进行表述。

2.1.1.2设定结果

荞麦的感官要求为：一批荞麦固有的综合颜色、光泽和气味。其他指标见下表：

	等级
	容重/(g/L)
	不完善粒，%
	互混，%
	杂 质，%
	色泽、气味

	
	大粒甜荞麦
	小粒甜荞麦
	苦荞麦
	
	
	总 量
	矿物质
	

	1
	≥650
	≥680
	≥700
	≤2.0
	≤1.0
	≤1.0
	≤0.2
	正常

	2
	≥630
	≥650
	≥670
	
	
	
	
	

	3
	≥600
	≥620
	≥630
	
	
	
	
	

	等外
	＜600
	＜620
	＜630
	—
	
	
	
	


2.1.2、水分的设定方法和意义

2.1.1.1设定意义

水分是指粮食中所含水的质量占食品总质量的百分率，水在粮食中的存在形式分为游离水和结合水。由于荞麦富含各种营养成分，水分过高会使细菌容易繁殖，造成产品变质，尤其是在温度较高的环境下，更容易造成产品发生霉变变质。因此，本标准的理化指标中设置了水分这项检验项目。

2.1.1.2设定依据

目前起草小组收集到的相关产品国家标准对荞麦水分的设定值≤14.5%。

参考荞麦标准中水分含量限值见下表

	标准代号
	标准名称
	水分含量指标

	GB 10458-2008
	<荞麦》
	≤14.5%。


结合标准起草小组对不同品种、不同批次的荞麦水分含量的检测数据，设定本标准的荞麦水分限值≤14.5（g/100g），测定方法按照GB 5497的规定执行。

2.1.3总黄酮的设定方法和意义
2.1.3.1设定意义

荞麦含有丰富的黄酮类物质，是荞麦保健功能的主要成份，且具有显著的降血糖降血脂功能。

2.1.2.3设定依据

目前国家虽然有荞麦标准，但没有总黄酮含量这项质量指标，起草小组依据GB/T 10458-2008《荞麦》、NY/T1295-2007《荞麦及其制品中总黄酮含量的测定》等标准，确定荞麦的物理特征，测定荞麦的成分组成。实验数据见下表

	产品名称
	检测时间
	总黄酮含量%

	甜荞
	2014年5月18日
	0.25、0.25、0.23、0.24

	苦荞
	2014年5月18日
	2.11、2.05、1.96、1.98

	甜荞
	2014年5月27日
	0.24、0.29、0.27、0.25

	苦荞
	2014年5月27日
	1.23、1.32、1.75、1.28

	甜荞
	2014年6月16日
	0.22、0.19、0.21、0.24

	苦荞
	2014年6月16日
	1.76、1.74、1.62、1.95

	甜荞
	2014年8月25日
	0.25、0.20、0.21、0.24

	苦荞
	2014年8月25日
	2.17、2.18、2.06、2.03


综合起草小组结合对不同品种、不同批次的荞麦总黄酮含量的检测数据，设定本标准的苦荞麦总黄酮含量限值≥1.0（g/100g）；甜荞麦总黄酮含量限值≥0.2（g/100g）。测定方法按照NY/T 1295-2007《荞麦及其制品中总黄酮含量的测定》的规定执行。

2.1.4脂肪酸值的设定方法和意义

2.1.4.1设定意义

（1）粮食中的脂肪酸值是定量反映粮食中游离脂肪酸含量的指标，粮食中的游离脂肪酸大部分是其脂肪在脂肪酶或酸碱作用下水解生成的。

（2） 如果温度较高，湿度较大，霉菌大量繁殖，脂肪水解速度则会加快，脂肪酸值也随之增高。脂肪酸值也是影响其保质期的重要指标之一，它对制品的气味滋味、口感都有一定的影响。因此，有必要对脂肪酸脂作出限制。

2.1.4.2设定依据

实验数据如下

	产品名称
	检测时间
	脂肪酸值mg/100g

	甜荞
	2014年5月18日
	33.4、33.9

	苦荞
	2014年5月18日
	36.1、37.2

	甜荞
	2014年6月27日
	40.5、40.3

	苦荞
	2014年6月27日
	41.3、41.2

	甜荞
	2014年7月16日
	45.2、45.4

	苦荞
	2014年7月16日
	47.9、48.1

	甜荞
	2014年8月28日
	50.8、50.8

	苦荞
	2014年8月28日
	53.0、53.0


    结合我们的实验数据，也结合我们多年来所掌握的脂肪酸酯对粮食制品气味滋味的影响及参照《小麦粉》GB 1355标准的规定，把脂肪酸值的测定限制设定为≤80mg/100g，脂肪酸值的测定方法按照GB/T 5510的规定执行。

五、重大意见分歧的处理结果和依据

本标准在编写过程中不存在重大意见分歧。

六、根据需要提出实施标准的建议
建议该标准于2014年12月30日实施。
七、其他应予以说明的事项
无其他需要说明的事项。
 
 

 

                              《地理标志产品 库伦荞麦》标准编写组
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