
《西湖藕粉》团体标准（征求意见稿）

编制说明
一、基本情况

（一）背景和意义

藕粉是浙江省杭州市的一种地方传统特色食品，口味清醇，风味独特， 富

含营养，《纲目拾遗》中记载其可“安神开胃”“消食止泻”“轻身延年”，

深受消费者喜爱。藕粉最早起源于南宋时期杭州余杭三家村一带，距今已有

800 多年的历史，到清代，成为“贡粉”供皇家食用。清代编篡的《杭州府志》

中对藕粉记载为“西湖所出为良，今出塘栖及艮山门外”, 这里所指的“塘

栖及艮山门外”，就是现在杭州余杭三家村一带。此后，西湖藕粉名声大振，

《中国历史文化名城丛书——杭州卷》《杭州旅游指南》等书籍均将“西湖藕

粉”列为杭州特产之一，与西湖龙井、杭州丝绸等齐名，西湖藕粉逐渐被浙江

地区藕粉生产企业作为通用名称使用，并将其作为招待宾客、馈赠亲友的名

特产，畅销全国，出口欧美、东南亚各国和港澳地区。

近年来，随着消费市场的不断扩大，新兴渠道的不断涌入，电商平台、 网

红经济、直播带货等销售新模式快速发展，加之藕粉产品在传统工艺的基础

上，辅以营养健康的搭配理念，消费人群逐渐从中老年延伸至新渠道上的年

轻一代，产业迅速发展。据了解，目前全国藕粉工业产值已突破 30 亿元，全

国藕粉产区主要集中在浙江、云南、江苏、湖北、安徽等地。其中，以浙江

地区的“西湖藕粉”最为出名。浙江藕粉市场占有率约占全国 75%左右，全省

共有藕粉生产企业约 50 家，经营企业上千家，拥有中华老字号企业 2 家， 省

级老字号企业 1 家，省级非物质文化遗产技艺 1 项，是我国藕粉产业的支柱

与代表。

目前“西湖藕粉”泛指浙江藕粉，在行业内已经约定俗成。国家工商行政

管理局商标评审委员会文件[商评字（1998）第 1884 号]明确指出：“‘西湖

藕粉’原一般指杭州西湖附近所产藕粉，尤其是在西湖三家村藕粉成为清代朝

廷贡品后，名称大振，近年来逐渐被浙江地区生产藕粉企业广泛使用，西湖



藕粉泛指浙江藕粉，在行业内已经约定俗成。”国家工商行政管理总局商标评

审委员会文件（商评字[2019]第 0000007586 号）再次明确指出：“‘西湖’

商标使用在藕粉商品上，为本商品的通用名称。”然而，市面上常有非浙江地

区生产的藕粉冠以“西湖藕粉”进行宣传和销售，且品质参差不齐，有的企业

为了降低成本，以木薯淀粉、马铃薯淀粉等其他植物淀粉原料冒充藕粉进行

生产和销售，这些乱象都严重影响了西湖藕粉在国内外市场的口碑和品牌美

誉度，阻碍了产业健康可持续发展。

原浙江省地方标准 DB 33/439-2006《藕粉》，要求藕粉生产过程中使用

原料纯藕粉用量不少于 50%、并在理化指标中设置“典型藕淀粉颗粒含量”、

“淀粉含量”等要求，在防止原料掺假等方面产生了一定的积极作用。然而随

着国家标准化改革的落实，DB 33/439-2006《藕粉》被废止，许多企业纷纷

采用 GB 19640-2016《食品安全国家标准 冲调谷物制品》、GB 31637-2016

《食品安全国家标准 食用淀粉》作为产品的执行标准，虽然保障了食品安全，

但难以保障藕粉品质，掺杂掺假现象不断。GB/T 25733-2010《藕粉》虽然对

藕粉质量要求进行一定规范，但已不完全适用当前，且不能充分体现出西湖

藕粉的地方和产品特色（目前，GB/T 25733 正在修订中，尚未发布实施，但

即便修订后发布实施，仍不能充分体现西湖藕粉的地方和产品特色）。

综上，极有必要制定适用于浙江西湖藕粉的团体标准，为浙江藕粉企业

的生产加工及监督管理提供依据，以充分保护和传承西湖藕粉这一瑰宝，保

障产业健康可持续发展，促进共同富裕，提高藕农积极性、保障藕农利益。

（二）任务来源及主要工作过程

根据国标委、民政部《团体标准管理规定》和《浙江省食品工业协会团

体标准管理办法（试行）》等规定，浙江省食品工业协会西湖藕粉分会提出

申请并牵头组织制定《西湖藕粉》团体标准。

1、浙江省食品工业协会西湖藕粉分会（以下简称“藕粉分会”）于 2021

年 10 月 28 日召开行业交流会议，针对目前市场原料供应紧张、原料品质等问



题，明确了制定《西湖藕粉》团体标准的必要性和重要性，由相关藕粉生产

企业成立了前期标准起草工作组。

2、2022 年 4 月，浙江省食品工业协会正式受理了《西湖藕粉》团体标准

项目制定申请。经 4 月 8 日在杭州组织专家召开立项论证通过，并于 4 月 12

日至 4 月 18 日在全国团体标准信息平台、浙江省食品工业协会会员联络平台、

浙江省食品工业协会微信公众号等公示后，正式立项（浙食协〔2022〕20 号）。

3、2022 年 5 月 28 日，藕粉分会组织省内藕粉骨干生产企业、高校专家

在杭州万隆果干有限公司召开了《西湖藕粉》团体标准研讨会。会议针对前

期形成的标准草案进行了充分讨论，尤其对西湖藕粉的定义、产品分类、主

要技术要求等内容交流了意见。之后，起草工作组就会议上的标准讨论稿，

进一步向藕粉企业进行了内部征求意见，截至 6 月 20 日，共收到 5 家企业反

馈的 14 条意见（另有 2 家企业无意见），其中采纳 5 条意见，不采纳 8 条意

见，部分采纳 1 条意见。

二、标准编制原则及主要内容

（一）编制原则

本标准严格按照 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》的要求和规定进行编制，参考了原 DB 33/439-2006《藕

粉》（现已废止）、GB/T 25733-2010《藕粉》、GB 19640-2016《食品安全

国家标准 冲调谷物制品》、GB 31637-2016《食品安全国家标准 食用淀粉》

等相关标准。

（二）主要内容说明

1、标准名称

西湖藕粉是浙江藕粉的代称，是商品的通用名称，原国家工商总局曾于

1998 年和 2019 年相继颁布商标评审文件进行认定。同时，为了充分体现西湖

藕粉的地方特色和产品特色，确定本团体标准名称为《西湖藕粉》。具体依

据包括：



（1）国家工商行政管理局商标评审委员会文件[商评字（1998）第 1884

号]明确指出：“‘西湖藕粉’原一般指杭州西湖附近所产藕粉，尤其是在西

湖三家村藕粉成为清代朝廷贡品后，名声大振，近年来逐渐被浙江地区生产

藕粉企业广泛使用，西湖藕粉泛指浙江藕粉，在行业内已经约定俗成。”

（2）国家工商行政管理总局商标评审委员会文件【商评字[2019]第

0000007586 号】再次明确指出：“‘西湖’商标使用在藕粉商品上，为本商

品的通用名称。

2、术语和定义

（1）西湖藕粉是以莲藕或纯藕粉为原料，添加或不添加其他食用辅料，

在浙江省区域内生产加工制成的藕粉产品。上述已提及，西湖藕粉是浙江藕

粉的通用名称，因此在定义中明确了西湖藕粉的适用范围，即生产地址在浙

江省区域内的藕粉产品。

（2）典型藕淀粉颗粒：通过 400 倍光学显微镜观察，呈现出与其他淀粉

颗粒不同的大小、形状、表面轮纹以及偏光十字等自然特征的藕淀粉颗粒。直

接引用了 GB/T 25733 中对于典型藕淀粉颗粒的定义。

3、产品分类

根据原辅料不同，将西湖藕粉分为纯藕粉与速溶藕粉两大类：

（1）纯藕粉是以鲜藕为原料，经过清洗、粉碎、除渣、洗涤、沉淀、过

滤、干燥等工艺加工制成的藕淀粉产品。该产品不经过任何化学方法处理，

也不改变淀粉内在物理和化学特性。

（2）速溶藕粉是以纯藕粉为主要原料（纯藕粉用量大于 50%，不应添加

木薯淀粉、马铃薯淀粉等其他类淀粉），添加或不添加白砂糖、木糖醇、莲

子、桂花等辅料，经配料、粉碎（或不粉碎）、搅拌、制粒（或不制粒）、 干

燥等工艺制成的，可直接用 90℃以上开水冲调食用的方便食品。

对纯藕粉和速溶藕粉的定义，基本参照了原 DB 33/439-2006 和 GB/T

25733 的表述。但是纯藕粉和速溶藕粉在食品生产许可中的分类，多年来一直

有争议，很多企业甚至是监管部门、检验机构在判断产品执行哪项食品安全



国家标准时模糊不清，影响了生产过程中卫生控制措施和产品检验结果的判

定。因此，本标准结合近几年来《食品安全监督抽检实施细则》中对于藕粉

类产品的分类，明确了：纯藕粉产品为淀粉类产品，同时在 5.5.2 中明确纯

藕粉的微生物限量应符合 GB 31637《食品安全国家标准 食用淀粉》的规定；

速溶藕粉为方便食品，同时在 5.5.2 中明确速溶藕粉的微生物限量应符合 GB

19640《食品安全国家标准 冲调谷物制品》的规定。

4、技术要求

（1）原辅料要求

①鲜藕根据用途不同可分为花莲、籽莲、藕莲三类，要求鲜藕宜选用的品

种为藕莲或籽莲，因为这两类藕相对而言淀粉含量较高。要求鲜藕应新鲜、

清洁、无污染、无腐烂，符合 NY/T 1583《莲藕》的规定。

②纯藕粉：本标准中速溶藕粉是以纯藕粉为原料，纯藕粉应在符合 GB

31637《食用淀粉》的基础上，符合本标准中规定的要求。

③白砂糖等其他辅料、生产用水分别符合相应的食品标准和有关规定。

（2）感官要求

参照引用 GB/T 25733《藕粉》对产品感官要求的规定。在此基础上，对

文本格式和部分描述进行修改完善，具体如表 1 所示。

表 1 GB/T 25733 和本团标对产品感官要求规定的比较

项目
GB/T 25733 要求 本团标要求

纯藕粉 速溶藕粉 纯藕粉 速溶藕粉

冲
调
前

色泽
呈浅灰白色至白色，

色泽基本均匀一致

呈本品特有色泽，

色泽基本均匀一致

具有产品应有的正常色泽，色泽基本均匀一

致

组织形态

粉状、片状或粒状，

干燥、松散、 无明显

结块

粉状或粒状，干燥、

松散、无明显 结块

粉状或片状、块状，均

匀，无明显非正常结块

现象

颗粒状或粉状，均

匀，无明显非正常结

块现象

杂质 无正常视力可见外来杂质 无肉眼可见外来杂质

冲调性

以凉开水润湿调匀

后，用 90℃以上开水

冲调，1min~2min 后

溶胀糊化

直接用 90℃以上开

水冲调，1min~2min

后溶胀糊化

以凉开水润湿调匀

后，用 90℃以上开水

冲调，1~2min 后溶胀

糊化

用 90℃以上开水冲调，

1~2min 后溶胀糊化

冲
调
后

形态与

色泽

呈粘胶状，晶莹剔透、稠度均匀，色泽

均匀呈微褐色或微红色，有光泽

半透明粘胶状，稠度均匀，色泽均匀呈微红

玉色，有光泽

滋味和

气味

具有本品应有的莲

藕清香、润滑、 纯

正可口，无异味

具有本品应有的香

味、润滑、纯正可口，

无异味

具有本品特有的香气和滋味,爽口润滑、不涩

口，无砂质感、无异味



（3）理化指标

参照引用 GB/T 25733《藕粉》，设置水分、灰分、酸度、总糖、淀粉、 典

型藕淀粉颗粒含量等理化指标，具体比较如表 2 所示。

表 2 GB/T 25733 和本团标对产品理化指标要求的比较

项 目
GB/T 25733 要求 本团标要求

比较说明
纯藕粉 速溶藕粉 纯藕粉 速溶藕粉

水分 ≤ 13% 8% 12.0g/100g 8.0g/100g

纯藕粉要求提升，速溶藕

粉一致；有效位数、单位

调整

灰分 ≤ 0.50% 0.50g/100g 数值一致；单位调整

酸度（°T）/(mL/100g) ≤ 10 10.0 数值一致；有效位数调整

总糖（以还原糖计）/ ≤ — 50% — 50.0g/100g
数值一致；有效位数、单

位调整

淀粉（以还原糖计）/ ≥ 75% 40% 75.0g/100g 40.0g/100g
数值一致；有效位数、单

位调整

典型藕淀粉颗粒含量/% ≥ 50 40 52 42 要求提升

1 水分：藕粉中水分含量的高低影响产品的品质与安全，水分含量太高

易因霉菌繁殖造成食品安全问题，而水分太低则容易因烘干过度造成藕粉糊

化，从而使产品品质下降，因此，控制水分含量很重要。GB/T 25733-2010《藕

粉》对纯藕粉的水分含量要求为≤13%，速溶藕粉的水分含量要求为≤8%。 本

标准对纯藕粉的水分含量要求进行了一定提升，根据前期收集 20 个样品相关

检测数据分析，将水分定位为≤12g/100g，如下表：

水分/（g/100g） 纯藕粉 速溶藕粉

样品 1 纯藕粉

（6 袋）300 克/袋 (15g×⒛)
10.8 —

样品 2 速溶藕粉

7 袋 560 克 (35 克 xI6 包 )/袋
— 5.88

样品 3 纯藕粉

5 罐（408g/罐）
9.25 —

样品 4 纯藕粉

10 袋（200g/袋）
6.77 —

样品 5 速溶藕粉

10 袋 300g/袋（8 袋*37.5g）
— 6.76

样品 6-样品 20

纯藕粉
8.46-12.81 —

这是考虑到纯藕粉执行的 GB 31637《食品安全国家标准 食用淀粉》规定

产品的霉菌限量为 1000CFU/g，西湖藕粉应在满足国家标准的基础上具备更高



的品质和食品安全保障，因此适当提高了纯藕粉的水分含量，充分保证霉菌

指标合格。本标准中的速溶藕粉水分含量要求同 GB/T 25733-2010 《藕粉》

保持一致，为≤8.00g/100g（根据 GB 5009.3《食品安全国家标准 食品中水

分的测定》的要求：水分含量≥1g/100g 时，计算结果保留三位有效数字；同

时对单位作调整）。

2 灰分：灰分是藕粉产品按 GB 5009.4《食品安全国家标准 食品中灰分

的测定》规定的方法灼烧后的残留物，灰分过高可能是藕粉中混入了杂质或

污染物，产品口感会出现“砂质感”。GB/T 25733-2010《藕粉》对纯藕粉和

速溶藕粉的灰分含量要求为 0.50%，根据前期收集 19 个样品相关检测数据分

析（如下表），本标准规定纯藕粉和速溶藕粉的灰分含量均为≤0.50g/100g：

（根据 GB 5009.4《食品安全国家标准 食品中灰分的测定》的要求：灰分含

量＜10g/100g 时，计算结果保留两位有效数字；同时对单位作调整）

灰分/（g/100g） 纯藕粉 速溶藕粉

样品 1 纯藕粉

（6 袋）300 克/袋 (15g×⒛)
0.48 —

样品 2 速溶藕粉

7 袋 560 克 (35 克 xI6 包 )/袋
— 0.27

样品 3 纯藕粉

10 袋（200g/袋）
0.35 —

样品 4 速溶藕粉

10 袋 300g/袋（8 袋*37.5g）
— 0.26

样品 5-样品 19

纯藕粉
0.51-0.991 —

3 酸度：酸度的高低直接关系到藕粉的风味、色泽、稳定性和品质。参

照引用 GB/T 25733-2010《藕粉》对纯藕粉和速溶藕粉酸度≤10°T（mL/100g）

的规定，本标准规定纯藕粉和速溶藕粉的酸度为≤10.0°T（mL/100g）（根

据 GB 5009.239《食品安全国家标准 食品中酸度的测定》的要求：计算结果

保留三位有效数字）。

4 总糖：总糖是速溶藕粉的一项检测指标，包含葡萄糖、果糖、乳糖、 蔗

糖等。直接参照引用 GB/T 25733-2010《藕粉》的规定，本标准中纯藕粉不

作总糖含量要求，速溶藕粉的总糖含量（以还原糖计）为≤50.0g/100g（根据

GB 5009.7《食品安全国家标准 食品中还原糖的测定》的要求：还原糖含量≥



10g/100g 时，计算结果保留三位有效数字；同时对单位作调整）。

5 淀粉：淀粉是藕粉的基本成分，GB/T 25733-2010《藕粉》以显微检验

规定了淀粉的组成特征，又通过规定产品中淀粉含量以及酸度以符合产品特

征，规定纯藕粉淀粉含量为≥75%，速溶藕粉淀粉含量应≥40%。本标准直接参

照引用 GB/T 25733，规定淀粉含量（以还原糖计）为：纯藕粉≥75g/100g，

速溶藕粉≥40g/100g（根据 GB 5009.9《食品安全国家标准 食品中淀粉的测

定》 的要求：淀粉含量≥1g/100g 时，计算结果保留三位有效数字；同时对

单位作调整）。

6 典型藕淀粉颗粒含量：典型藕淀粉颗粒含量是用电子偏光显微镜检测

藕粉中典型藕淀粉颗粒形态的一项检测指标，GB/T 25733-2010《藕粉》规定

纯藕粉≥50%，速溶藕粉≥40%。本标准规定西湖藕粉的典型藕淀粉颗粒含量为：

纯藕粉≥52%，速溶藕粉≥42%，主要依据省内主要藕粉生产企业的实际生产水

平，以及对样品的检测数据为基础设定范围值。

根据以上样本数据分析，纯藕粉 26 个样品中典型藕淀粉颗粒含量 52%以

典型藕淀粉颗粒含量/%
样品数据汇总

名称 纯藕粉 名称 纯藕粉 名称 速溶藕粉

样品 1 53.00% 样品 18 54.70% 样品 1 42.20%

样品 2 54.70% 样品 19 56.32% 样品 2 44.30%

样品 3 51.80% 样品 20 58.00% 样品 3 45.30%

样品 4 54.70% 样品 21 60.70% 样品 4 45.80%

样品 5 55.60% 样品 22 61.80% 样品 5 46.75%

样品 6 52.70% 样品 23 67.20% 样品 6 47.15%

样品 7 55.00% 样品 24 69.90% 样品 7 52.41%

样品 8 52.70% 样品 25 71.46% 样品 8 58.11%

样品 9 52.70% 样品 26 73.80% 样品 9 60.10%

样品 10 54.10% 样品 10 62.10%

样品 11 55.30% 样品 11 62.28%

样品 12 54.40% 样品 12 63.54%

样品 13 55.00% 样品 13 66.00%

样品 14 55.00% 样品 14 67.70%

样品 15 55.70% 样品 15 69.80%

样品 16 53.40% 样品 16 70.20%

样品 17 54.50% 样品 17 71.20%



下 1 个，52%-55%之间 14 个，55%以上 11 个，整体均可达到 52%以上的要求；

速溶藕粉 17 个样品中典型藕淀粉颗粒含量 42%-50%之间 6 个，50%以上 11 个，

整体均可达到 42%以上的要求。

（4）典型藕淀粉颗粒形态要求：应符合 GB/T 25733《藕粉》的规定。

（5）微生物限量：致病菌限量应符合 GB 29921 的规定；其他微生物限

量则根据产品分类和属性，明确纯藕粉应符合 GB 31637 的规定，速溶藕粉应

符合 GB 19640 的规定。

（6）污染物限量：应符合 GB 2762 的规定。

（7）食品添加剂：应符合 GB 2760 的规定。

5、检验规则

本标准规定产品的抽样方法和数量为：根据产品规格，从同一批产品中

随机抽取总样品量不少于 1000g，最小不少于 8 个包装，6 份检验，2 份留样。

为了满足企业操作方便，又能满足企业降低抽样风险的目的，其中出厂检验

项目为：感官要求、净含量、水分、菌落总数、大肠菌群、灰分。

三、在标准体系中的位置，与现行相关法律、法规、规章及相关标准的协调

性

本标准与我国相关法律法规保持协调一致，针对藕粉生产企业及西湖藕

粉的产品特点，该标准的制订、实施，可有效制止假冒产品，假冒产品比例

可大大下降，市场得以净化，有利于促进企业的生产和效益，维护西湖藕粉

这一特色产品的声誉。

四、其他

在贯彻实施时，建议率先在藕粉生产企业中应用实施，并根据实施过程

中出现的问题和改进建议反馈给起草组以便进一步对本标准进行修订完善。

标准起草工作组

2022 年 9 月
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