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《黑蒜》

编制说明

一、工作简况（包括任务来源、协作单位、主要工作过程、标准主要起草人及其所做

的工作等）

1. 任务来源

《黑蒜》团体标准制定工作由江苏福多美生物科技有限公司提出，经与江苏黎明

食品集团有限公司协商同意批准立项，并于 2020 年 12月下达制定任务通知。

2. 协作单位

该标准在邳州市场监督管理局标准科的指导下，由江苏福多美生物科技有限公司

（以下简称福多美）负责起草。

3. 主要工作过程

根据起草工作的需要，成立了工作小组，主要开展了以下几个方面的工作：

（1）标准起草：本标准的结构、技术要素和表述规则按 GB/T 1.1-2020《标准化

工作导则 第 1 部分：标准的结构与编写》规定的表述方法及要求编写。福多美深入

分析本公司黑蒜的质量数据和生产、储存实际情况，调研了黑蒜产品加工的现状和发

展需求，起草了《黑蒜》团体标准。

（2）组织召开研讨会：2021年 3月 14日-15日在江苏黎明食品集团有限公司组

织召开了研讨会，邀请了邳州市场监督管理局标准科的专家老师、江苏黎明食品集团

项目部、福多美食品、生产部、技术部和研发部等部门对《黑蒜》团体标准进行技术

性讨论。根据大家的意见，对工作组讨论稿进行了修改，形成了初稿。

4. 标准主要起草人及其所做的工作

根据起草工作的需要，成立了工作小组，并进行了分工。

二、标准编制原则和确定标准主要内容（如技术指标、参数、公式、性能要求、试验

方法、检验规则等）的论据（包括试验、统计数据）。修订标准时，应列出与原标准

的主要差异和水平对比

1. 编制原则

本标准的结构、技术要素和表述规则按 GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第 1 部

分：标准的结构与编写》。
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2. 标准主要内容的确定论据

（1）标准制定的背景和意义

江苏省徐州市邳州市是江苏省乃至全国的大蒜规模化种植基地，面积约 60万亩，

年产量约 70万吨。随着“黑蒜”产品的产业化生产和市场畅销，使得大蒜这一药食

两用产品的商业价值得到了有效提升，同时也提升了蒜农种植大蒜的积极性和稳定

性。

大蒜性温、味辛、具有滋养脾胃、解毒等功效，被誉为“天然抗生素”，是药食两

用型农产品，具有极好的保健功效。黑蒜是选用新鲜大蒜在发酵车间经长时间的特殊

发酵工艺加工而成，新鲜大蒜经过一段时间的发酵处理，细胞内发生了一系列的生化

反应，蒜体由乳白色转变为黑紫色，整个蒜瓣发生了褐变反应，由此得名黑蒜。其外

观近似果脯，口感甜、软、糯，没有大蒜所特有的辛辣刺激性味道，同时也不会对肠

胃产生不良刺激。黑蒜在生产过程中没有添加其他食品辅料和食品添加剂，经特殊发

酵过程，使大蒜中所含的蛋白质被分解为氨基酸，碳水化合物被分解为果糖，并保留

了大蒜所含的蒜氨酸，富含多种微量元素和 SOD 及酚类物质，据文献记载，黑蒜中

钾、钙、铁、锌等微量元素、维生素以及酚类物质含量较发酵前明显提高，黑蒜中的

SOD是普通大蒜的 10倍以上，多酚物质是普通大蒜的 5倍以上，黑蒜中的脂溶性挥

发油能显著提高巨噬细胞的吞噬机能，有增强免疫系统的作用。由于营养价值高且有

抗氧化作用，所以该类产品的消费群体广，在全国各大、中、小城市均有销售，目前

已经出口到美国、日本、韩国、比利时、澳大利亚等三十多个国家，也深受国外消费

者的喜爱。

目前江苏省徐州市邳州市地区生产厂商有 30多家和数十家小作坊，还有不少企

业正在申请办证中。由于目前“黑蒜”没有相关的国家及行业标准，生产企业只能通

过制订企业标准来办理生产许可证，使得企业的人力、物力、财力均增加了一定的负

担，而且标准不统一。因此，迫切需要通过标准立项的研究，明确原料的验收要求，

规范生产加工工艺，针对水、土壤可能造成的污染，人为滥用农药，生产过程中环境

及人员带来的微生物污染等食品安全问题，结合该类产品的日常监督抽查情况和风险

评估数据，构建“黑蒜”产品各项质量安全技术指标，制定“黑蒜”产品团体标准，

规范“黑蒜”标准化生产加工的行为，为食品安全监管部门提供监督检验依据，因此，

制定《黑蒜》团体标准具有重要的意义。
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（2）标准主要内容的确定论据

本标准主要内容有适用范围、规范性引用文件、术语和定义、分类、质量要求、

检验方法、检验规则，标签标识、包装、储存和运输的要求。

研究采用如下国家标准中规定的方法：

GB/T 191 包装储运图示标志

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

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 食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数

GB 4789.4 食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验

GB 4789.10 食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验

GB 4789.15 食品安全国家标准 食品微生物学检验 霉菌和酵母计数

GB 4789.36 食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠埃希氏菌 O157：H7/NM

检验

GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定

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 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品

GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

GB/T 12456 食品中总酸的测定

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则 国家质量监督验检疫总局2005年第

75号令《定量包装商品计量监督管理办法》

3. 标准主要内容

（1）适用范围

本标准适用于以新鲜大蒜为原料， 经过筛选、分级、采用分段变温变湿的特殊

工艺厌氧长时间（不低于 30天）发酵，再经冷却、分拣、包装加工制成的可即食食
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品。

三、主要试验（或验证）情况的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经济效果

1. 术语和定义

（1）黑蒜

以新鲜大蒜为原料，经过筛选、分级、采用分段变温变湿的特殊工艺厌氧长时间

（不低于 30天）发酵，再经冷却、分拣、包装加工制成的可即食食品。

2. 质量和卫生安全要点

（1）感官要求

本标准的黑蒜，根据产品的加工工艺特征和产品特性，明确了产品的感官要求，

蒜头完整肥硕、蒜皮呈灰褐色，色泽基本均匀一致，呈黑褐色，色泽基本均匀一致具

有发酵大蒜特有的滋味和气味，无异味，质地呈果脯状，无正常视力可见外来异物。

（2）质量要求

A.水分

该指标影响产品性状、口感和霉菌指标的控制。水分值低了，“黑蒜”特有的产

品性状----近似果脯，口感甜、软、糯，达不到要求；水分值高了，霉菌指标不好控

制；经过大量试验，目前暂时定在 20%-50%之间。

B.总酸（以乳酸计）

反应“黑蒜”发酵程度的指标。原料大蒜经过特殊发酵过程，细胞内发生了一系

列的生化反应，使大蒜中所含的蛋白质被分解为氨基酸，碳水化合物被分解为果糖和

有机酸，将大蒜产生刺激原因的大蒜素成分转化成了无异味的 S-稀丙基半胱胺酸，因

此发酵完全的“黑蒜”产品口感软、甜，无刺激性。将“总酸”指标定 2.0g/100g-4.6g/100g。

C.铅

铅污染物限量指标。GB 2760-2017中，发酵蔬菜制品的铅限量值为 1.0mg/kg，根

据以往大量的检测数据，考虑到原料“大蒜”按照无公害要求规模化种植的水平，参

考了部分企业标准的规定，限量值暂时定为 0.8mg/kg，严于 GB 2760-2017的要求。

D.菌落总数

用来判定食品被细菌污染的程度及卫生质量的指标，它反映了食品在生产过程中

是否符合卫生要求，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。“黑

蒜”作为即食食品，制定这一指标非常必要。标准的规定菌落总数≤ 1000 CFU/g。

https://baike.baidu.com/item/%E5%A4%9A%E5%B0%91/32943
https://baike.baidu.com/item/%E9%A3%9F%E5%93%81%E5%8D%AB%E7%94%9F
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E.大肠菌群

大肠菌群是评价食品卫生质量的重要指标之一，是食品被粪便污染的指示菌。“黑

蒜”作为即食食品，制定这一指标非常必要。标准的规定大肠菌群≤ 3 MPN/g。

F.霉菌

反映食品被霉菌污染程度的指标。霉菌会在被其所污染的食品中产生有毒代谢物

--霉菌毒素，严重影响人的身体健康。由于“黑蒜”在生产过程中有高温高湿发酵工

艺，因此如果控制不好，易被霉菌污染，作为即食食品，制定这一指标非常必要。标

准的规定霉菌≤ 25 CFU/g。

G.沙门氏菌、金黄色葡萄球菌

沙门氏菌、金黄色葡萄球菌致病菌指标，执行合 GB 29921中即食果蔬制品的规

定。农药残留限量执行 GB 2763的规定。

通过上述研究，确定了标准文本相关内容。

四、与国标、国外对比情况（采用国际标准和国外先进标准的程度，以及与国外同类

标准水平的对比情况，或与测试的国外样品、样机的有关数据对比的情况等）

无。

五、与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系（简要说明标准与法律、法规、

标准的协调性）

与现行法律、法规和强制性国家标准无冲突。

六、有关标准性质的措施建议

建议作为团体推荐性行业标准

七、贯彻标准的措施建议

为了贯彻实施本标准，建议开展技术培训和宣贯工作

八、预期效益分析

生产线的新建和设备更新购置，推动了大蒜向大蒜深加工产业链的延伸，通过原

料消耗保障了蒜农种植的积极性和收益，通过商品价值的提升，推动了地方特色经济

的飞速发展。并将周边的农民转化成产业工人，年新增季节性用工 100人次左右，增

加收入 4-5万元/人。

https://baike.baidu.com/item/%E5%A4%A7%E8%82%A0%E8%8F%8C%E7%BE%A4
https://baike.baidu.com/item/%E9%A3%9F%E5%93%81%E5%8D%AB%E7%94%9F
https://baike.baidu.com/item/%E6%8C%87%E6%A0%87
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