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前 言 

本文件按照GB/T 1.1—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。 

本文件由中国轻工业联合会提出。 

本文件由全国特殊膳食标准化技术委员会（SAC/TC466）归口。 

本文件起草单位： 

本文件主要起草人： 

本文件为首次发布。
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引 言 

麦绿素粉是以新鲜大麦嫩苗为原料，经预处理、清洗，经细胞破壁取之汁液，再经常温浓缩、喷雾

干燥得到的深绿色粉末，可用于普通食品，也可作为特殊食品加工原料。用于加工麦绿素粉的大麦品种

应选择叶片多、叶片厚、分蘖强、营养素富集和抗病虫害强的优先品种，如浙农大三号、浙啤四号等。

种子质量建议满足发芽率不小于95%，含水率不大于13%，纯度与净度不小于97%，种籽饱满，千粒重30 

g以上，无病菌潜伏。 

用于麦绿素粉加工的大麦一般种植在东经108°~121°，北纬280°~34°之间，经历60天~90天的生长期。

适宜生长在距离交通干道3000 m以外，距工业排烟点5000 m以外，距工业和城市生活污染源30 km以外

的地方。种植的土壤环境应符合GB 15168中二级以上标准，土壤肥力应符合NY/T 391二级以上标准，

土层厚度在30 cm以上为宜，疏松、结构良好、富含有机质的近中性土壤，土壤中的农药残留应符合国

家限量标准。有完善的田间水利设施、排灌通畅，日降雨量应达到100 mm，2天~3天田间排除积水、地

下水位应在50 cm以下。宜选用腐熟的堆肥、作物秸秆肥、饼肥、有机复合肥为肥料，肥料应符合NY/T 
394要求，禁止使用化学肥料和植物生长调节剂。大麦苗收割时苗高建议在30 cm左右，割茬应保留3 cm
以上。 
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麦绿素粉 

1 范围 

本文件规定了麦绿素粉的术语和定义、要求、试验方法、检验规则和标签、包装、运输和贮存。 

本文件适用于以新鲜大麦嫩苗为原料，经特定工艺加工而成的麦绿素粉，不包含复配的产品。 

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/T 191  包装储运图示标志 
GB 4789.1  食品安全国家标准 食品微生物学检验总则 
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 5009.3  食品安全国家标准 食品中水分的测定 
GB 5009.4  食品安全国家标准 食品中灰分的测定 
GB 5009.5  食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定 
GB 5009.11  食品安全国家标准 食品中总砷的测定 
GB 5009.12  食品安全国家标准 食品中总铅的测定 
GB 5009.17  食品安全国家标准 食品中总汞及有机汞的测定 
GB/T 5009.171 保健食品中超氧化物歧化酶（SOD）活性的测定 
GB/T 6543  运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱 
GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则 
GB 16740-2014  食品安全国家标准 保健食品 
GB 28050  食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

 

麦绿素粉  green barley essence powder 

以无污染、有机种植的大麦嫩苗为原料，经预处理、清洗，经细胞破壁取之汁液，再经常温浓缩、

喷雾干燥得到的深绿色粉末。 

4 要求 

原辅料要求 

同一大麦苗品种或相似品种，植株高度为25 cm~35 cm的大麦嫩苗，具有该品种固有的色泽，清洁，

整修良好，外形完好，成熟度适宜；外观新鲜，不失水，无老叶、黄叶和残叶；茎秆鲜嫩、直；无腐烂、

异味、灼伤、冷害、冻害、病虫害及机械伤。农药残留应符合相关标准的要求。 

感官要求 
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感官要求应符合表1的规定。 

表1 感官要求 

项  目 要  求 

色泽 呈深绿色 

滋味、气味 具有本品特有的滋气味、无异味 

组织形态 粉末状、细腻无结块 

杂质 无肉眼可见的外来杂质 

理化要求 

理化要求应符合表2的规定。 

表2 理化要求 

 

食品安全要求 

4.4.1 污染物限量 

污染物限量应符合表3的规定。 

表3 污染物限量指标 

 

4.4.2 微生物限量 

应符合GB 16740-2014中“固态或半固态产品”微生物限量的要求。 

5 试验方法 

感官要求 

项  目 要  求 

水分/%，                            ≤ 10 

灰分/%，                            ≤ 20 

蛋白质 /%，                         ≥ 20 

SOD 活力/（U/100g）                  ≥ 5000 

总黄酮（以芦丁计）/（mg/100g）      ≥ 1000 

项  目 要  求 

铅（以 Pb 计）/（mg/kg）             ≤ 2.0  

砷（以 As 计）/（mg/kg）             ≤ 1.0 

汞（以 Hg 计）/（mg/kg）             ≤ 0.3 
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称取10g样品，散放在白色搪瓷平盘中，在自然光下直接观察样品的色泽、滋味、气味、形态和杂

质。 

水分 

按GB 5009.3规定的方法检验。 

灰分 

按GB 5009.4规定的方法检验。 

蛋白质 

按GB 5009.5规定的方法检验。 

SOD 活力 

按GB/T 5009.171的方法检验。 

总黄酮 

按附录A规定的方法检验。 

砷 

按GB 5009.11的方法检验。 

铅 

按GB 5009.12的方法检验。 

汞 

按GB/T 5009.17的方法检验。 

微生物指标 

5.10.1 菌落总数 

按GB 4789.2的方法检验。 

5.10.2 大肠菌群 

按GB 4789.3的方法检验。 

5.10.3 霉菌、酵母 

按GB 4789.15的方法检验。 

5.10.4 沙门氏菌 

按GB 4789.4的方法检验。 

5.10.5 金黄色葡萄球菌 

按GB 4789.10的方法检验。 

6 检验规则 

检验分类 

6.1.1 出厂检验 

感官、水分、灰分、蛋白质、菌落总数、大肠菌群为出厂检验项目。 
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6.1.2 型式检验 

型式检验的项目包括本标准中规定的全部项目。常年生产的产品每12个月应进行1次型式检验，但

有下列情况之一时亦应进行型式检验： 

a)新产品投产； 

b)正常产品如原料、工艺有较大改变，可能影响产品质量； 

c)停产12个月后恢复生产； 

d)出厂检验结果与上次型式检验结果有较大差异； 

e)国家质量监督机构提出进行型式检验的要求。 

抽样 

6.2.1 组批 

同一收割地块、同一条生产线连续生产的产品为一批。 

6.2.2 抽样方法和数量 

从每批产品中随机抽取不少于3个最小包装单位样品，然后，用取样工具伸入每袋的3/4处，所取试

样不应少于100 g。将选取的试样混匀，装入取样袋中，粘贴标签，注明生产班组、产品名称、批号及

取样日期和地点。微生物抽样按GB 4789.1规定的采样方案采集样品。 

判定规则 

6.3.1 所检项目的检验结果全部符合标准要求时，判该批产品合格。 

6.3.2 微生物指标、污染物限量指标有一项不合格时，则判该批产品不合格，并不允许复检。 

6.3.3 理化指标如有不符合本标准时，应从同批产品中倍量抽样复检，如仍有指标不符合本标准的，

整批产品判为不合格。 

7 标签、标志、包装、运输和贮存 

标签、标志 

标签应符合GB 7718、GB 28050的规定。包装储运图示标志应符合GB/T 191的规定。 

包装 

内包装材料应符合相关标准的规定，外包装材料应符合GB/T 6543的规定。内、外包装均应紧密、

完整、清洁、牢固、不破裂、不变形。 

运输 

产品运输工具应清洁、卫生、干燥，无污染物。产品运输过程中，应遮盖，防雨防晒，严禁与有毒

有害和有异味的物品混运，搬运时应小心轻放。 

贮存 

产品应储存在15℃以下的冷库内。仓库应清洁、干燥、无鼠虫害。产品应堆放在有垫板，离地10 cm

以上，离墙20 cm以上的地方。 
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A  
A  

附 录 A  

（规范性） 

总黄酮的测定方法 

A.1 仪器 

分光光度计，恒温水浴锅，超声清洗器、层析柱等。 

A.2 试剂 

聚酰胺粉。 

乙醇：分析纯。 

甲醇：分析纯。 

芦丁标准溶液：称取5.0 mg芦丁，加甲醇溶解并定容至100 mL，即得50 u/mL。 

A.3 试样的处理 

称取一定量的试样，加乙醇定容至25mL，摇匀后，超声提取20 min，（60℃~80℃水浴提取2h）放

置，吸取上清液1.0mL，于蒸发皿中，加1g聚酰胺粉吸附，于水浴上挥去乙醇，然后转入层析柱。先用

20mL苯洗，苯液弃去，然后用甲醇洗脱黄酮，定容至25mL。此液于波长360nm测定吸收值。同时以芦丁

为标准品，测定标准曲线，求回归方程，计算试样中总黄酮含量。 

A.4 标准曲线制备 

吸取芦丁标准溶液：0、1.0、2.0、3.0、4.0与5.0mL于10mL比色管中，加甲醇至刻度，摇匀，于波

长360nm比色。求回归方程，计算试样中总黄酮总量。 

A.5 结果 

 𝑋𝑋 = 𝐴𝐴×𝑉𝑉2
𝑉𝑉1×𝑀𝑀×10

 ······································································· (A.1) 

式中： 

X —— 试样中总黄酮的含量，mg/100g; 

A —— 由标准曲线算得被测液中黄酮量，μg； 

M —— 试样质量，g； 

V1 —— 测定用试样体积，mL； 

V2 —— 试样定容总体积，mL。 
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