
《玛咖粉》行业标准编制说明 

（征求意见稿） 

一、工作简况 

（一）、任务来源 

本标准是根据工业和信息化部 2017年第三批行业标准制修订计划（工信厅科[2017]106号），

计划号为 2017-1407T-QB，项目名称为“玛咖粉”进行制定，由全国特殊膳食标准化技术委员

会（SAC/TC 466）归口。由中国食品发酵工业研究院有限公司（以下简称研究院）负责牵头

组织标准制定。计划应完成时间 2019 年，实际完成报批时间为 2019 年  月。 

（二）、主要工作过程 

起草阶段：标准任务下达后，研究院于 2018 年 2 月启动开展《玛咖粉》行业标准的起草

工作，征集组建标准起草工作组，收集整理国内外相关文献资料，编写标准文本草案。2018

年 6 月，研究院组织召开标准起草工作组第一次会议，针对前期收集整理的文献资料，研讨新

标准制定思路，分析讨论标准制定关键问题。根据会议讨论情况，整理形成标准草案、第一次

会议纪要、后续项目进度及分工安排等材料。2018 年 9 月面向行业企业公开征集玛咖粉样品。

2018 年 11 月~2019 年 8 月组织完成玛咖粉含量方法建立及方法验证工作，方法确定后开展实

验室间比对工作，形成方法验证及比对分析报告，确定检测方法。之后对样品整理分发、组织

测定普查，结果汇总分析后确定指标设置。2019 年 10 月形成标准文本草案，并组织召开标准

起草工作组第二次会议，研究讨论标准文本草案。 

征求意见阶段：……。 

审查阶段：……。  

报批阶段：……。 

（三）、主要参加单位及工作组成员所作的工作 

本标准由中国食品发酵工业研究院有限公司、……等单位共同起草。 

主要成员：……等。 

工作内容：中国食品发酵工业研究院负责起草，XX 负责收集、整理国内外相关标准和技

术资料，制定研究方案，标准起草和编制说明等，以及组织、协调、审核等工作。XX 负责方

法优化建立，样品检验分析，其他人员等负责。 

二、标准编制原则和主要内容 

玛咖含有丰富的营养成分和多种生物活性物质，如玛咖酰胺、芥子油苷和玛咖烯等，具有



抗氧化、抗疲劳、增强免疫力、改善性功能等多种作用。2011 年原卫生部发布《关于批准玛

咖粉作为新资源食品的公告（2011 年 第 13 号）》批准玛咖粉作为新资源食品，后附玛咖粉的

相关规格要求，并规定其应当符合有关法律、法规、标准规定。随着玛咖市场的波动，企业内

控管理无法统一，市场上产品水平参差不齐，2016 年至今出现危机之年，且新资源食品公告

内容无法满足市场发展需求，因此制定标准对玛咖粉进行规范是行业内的急迫需求。 

（一）、标准编制原则 

本标准为首次制定，通过综合分析国内外玛咖粉相关产品标准法规，并结合产品原料工艺、

实际样品检测结果及市场发展需求制定。玛咖粉相关标准法规技术指标对比见附表 1、试验方

法对比表见附表 2。本标准的制定符合产业发展的原则，本着先进性、科学性、合理性和可操

作性的原则，以及标准的目标性、统一性、协调性、适用性、一致性和规范性原则来进行本标

准的制定工作。 

本标准按照 GB/T 1.1-2009 等给出的规则起草。 

（二）、本标准主要内容的论据、解决的主要问题 

（如技术指标、参数、公式、性能要求、试验方法、检验规则等） 

1. 范围 

本标准结合产品实际规定了玛咖粉的术语和定义，产品分类，要求，试验方法，检验规则

和标志、包装、运输、贮存。 

本标准的规定适用于玛咖粉的生产、检验和销售。 

2. 规范性引用文件 

描述了本标准中涉及引用的标准等相关文件。 

3. 术语和定义 

根据目前收集的文献资料，结合国内外产品开发的实际情况，分别对玛咖、玛咖粉进行定

义。首先，明确玛咖粉的生产原料玛咖为“十字花科独行菜属一年或两年生草本植物”，精简

了玛咖的定义并将针对玛咖食用部分及其性状的描述作为注释。第二部分，从生产工艺角度完

整定义了“玛咖粉”为“以玛咖为原料，经切片、干燥、粉碎、灭菌等步骤制成的粉状产品”，

该定义主要参考原卫生部 2011 年第 13 号公告，并结合国内外实际生产情况，兼具定义描述的

科学性及实用性。 

4. 产品分类 

根据产品市场需求状况及企业生产实际，将玛咖粉按芥子油苷、玛咖酰胺含量分为特级、

一级、二级三类产品。分类依据主要通过分析大量针对玛咖及玛咖粉特征性物质的研究文献，



这类物质主要包括芥子油苷、玛咖酰胺及玛咖烯，通过相应的试验研究结果发现玛咖粉中芥子

油苷、玛咖酰胺含量较多且稳定，而玛咖烯含量低、稳定性差、分离纯化困难，因此不建议将

玛咖烯的含量要求标准化并以此分级。另外，玛咖中芥子油苷是玛咖酰胺的前体，可分解转化

为玛咖酰胺和玛咖烯。对所征集的来自覆盖我国不同地域、不同厂家、不同批次的 189 份玛咖

粉样品进行检测，189 份样品均检测了芥子油苷含量，其中有 63 份样品检测了玛咖酰胺含量。 

根据样品检测结果并结合玛咖粉产品实际情况确定分级指标值。根据现在产品分级的要求

计算，在所征集的 63 份样品中，满足特级、一级、二级要求的样品分别占 35%、50%、15%。 

5. 要求和试验方法 

本标准在原卫生部 2011 年第 13 号公告规定的基础上，综合参考现有标准，同时结合实际

情况稍作调整。根据产品特性设定了感官要求、理化要求、食品安全要求，其中理化要求包括

芥子油苷、玛咖酰胺、水分、蛋白质、膳食纤维、灰分等。 

（1） 感官要求 

产品感官特性与原料、工艺有关，本标准根据产品实际给出产品基本的感官要求。相比于

原卫生部公告增加了气味、滋味及杂质的描述，对感官的要求更加全面和具体化。 

（2） 理化要求 

根据对国内外标准法规分析及标准会议讨论意见，并结合市场需求，理化要求暂规定芥子

油苷、玛咖酰胺、蛋白质、膳食纤维、水分、灰分等指标，并根据芥子油苷、玛咖酰胺含量进

一步对产品进行分级。试验方法主要引用相关国家标准，如水分、蛋白质、膳食纤维、灰分等

指标。芥子油苷、玛咖酰胺指标限量相比于原卫生部 2011 年第 13 号公告为新增要求，且也是

本标准产品特征指标，基于此标准起草工作组通过分析研究现有文献方法的基础上，开展方法

验证工作，确立了芥子油苷、玛咖酰胺的检测方法。 

a) 芥子油苷 

芥子油苷是玛咖粉中的功能性成分之一，经研究发现，玛咖中芥子油苷含量高于玛咖酰胺，

是主要的功能成分，且玛咖中芥子油苷是玛咖酰胺的前体，可分解转化为玛咖酰胺和玛咖烯。

因此芥子油苷为玛咖粉产品的特征指标之一，并依据其含量进行产品分级分类。方法为

HPLC-UV 检测器（苄基芥子油苷外标定量或其他等效标准品）。 

b) 玛咖酰胺 

玛咖酰胺玛咖酰胺为目前仅在玛咖中发现的一类化合物，作为玛咖的特征性成分而备受关

注。且玛咖酰胺是玛咖粉中的功能性成分之一，通过分析研究发现其含量较为稳定，因此玛咖

酰胺为玛咖粉产品的特征指标之一，并依据其含量进行产品分级分类。方法为 HPLC-UV 检测



器（5 种主要的苄基玛咖酰胺外标定量），基于目前行业现行方法改良调整后采用。 

c) 蛋白质 

蛋白质是人体所需的七大营养素之一，可体现产品营养功能和产品品质。指标值参考原卫

生部 2011 年第 13 号公告确定。方法按 GB 5009.5 测定。蛋白质转换系数为 6.25。 

d) 膳食纤维 

膳食纤维是植物中存在很多的一种营养元素，是人体所需的七大营养素之一，可体现产品

营养功能和产品品质。指标值参考原卫生部 2011 年第 13 号公告。方法按 GB 5009.88 测定总

膳食纤维。 

e) 水分 

固体粉状产品，有效控制其中的水分可保障产品质量水平，应控制其限量，建议水分含量

尽量严格控制。参考《GH/T 1123-2015 玛咖质量等级》并结合产品实际情况定为 9.0 g/100g。

方法按 GB 5009.3 测定。 

f) 灰分 

灰分反映产品中的无机盐杂质及原料洁净程度，应控制其限量。原卫生部 2011 年第 13 号

公告未设定该指标，考虑到以标准促进产品质量提升的诉求，建议加严指标限值，参考《GH/T 

1123-2015 玛咖质量等级》并结合产品实际情况定为 5.0 g/100g。方法按 GB 5009.4 测定。 

（3） 食品安全要求 

玛咖粉作为食品原料应符合相应国家标准的规定，具体包括： 

农药残留限量要求应符合 GB2763 的具体规定。 

污染物限量要求应符合 GB2762 的具体规定。 

微生物限量要求应符合 GB 29921 的具体规定。 

6. 检验规则 

对组批和抽样进行了规定，明确了出厂检验项目及需要型式检验的情况，并给出判定规则。

出厂检验项目包括，感官、芥子油苷、玛咖酰胺、水分、灰分。 

7. 标志、包装、运输、贮存 

分别对标志、包装、运输及贮存作了详细且规范的要求。除基本要求外，标志要求中产品

标签还应注明产品类型：特级、一级、二级。还应标注不适宜人群和食用限量。 

三、主要试验（或验证）情况 

标准制定过程中分别对芥子油苷、玛咖酰胺、水分、蛋白质、膳食纤维、灰分等指标一一



进行了验证，由于芥子油苷、玛咖酰胺的检测方法是新建的方法（根据参考文献、标准等进行

调整），因此重点对芥子油苷、玛咖酰胺的检测方法进行了试验验证、实验室间比对及样品实

测，结果表明方法满足玛咖中芥子油苷、玛咖酰胺检测的需求，可以作为标准方法推广实施。

针对芥子油苷、玛咖酰胺的含量共进行 63 批次样品的检测试验，对于水分、蛋白质、膳食纤

维、灰分等常规指标，由于其检测方法较为成熟，且直接引用的国家标准规定的方法，因此只

开展了样品实测，蛋白质、膳食纤维、水分含量分别检测了 13 批次样品，灰分含量共检测了 

10 批次样品。样品分别由四家生产单位提供，中国食品发酵工业研究院统一安排送检，对方

法及样品的指标进行了验证。 

 



附表 1  玛咖粉标准技术指标对比表 

项目 本标准 
卫生部 2011 年第 13 号公告 

玛咖粉 

云南省食安地标 DBS 53/001-2015 

玛咖干制品 

供销合作行业标准 GH/T 

1123—2015 

玛咖质量等级 

感官 

淡黄色粉末，玛咖特有气

味和滋味。无正常视力可

见异物。 

淡黄色粉末 
白色至黄色粉状，玛咖特有气味和滋

味。无肉眼可见外来杂质。 

黄白色或白色，颜色纯正、色泽鲜

艳、无污点。具有特有的刺鼻辛辣

气味。甘甜，具有特有的辛辣滋味 

玛咖酰胺 ≥ 

特级：芥子油苷≥6.0 

g/kg、玛咖酰胺≥1.2 g/kg； 

一级：芥子油苷≥2.0 

g/kg、玛咖酰胺≥0.8 g/kg； 

二级：芥子油苷≥0.8 

g/kg、玛咖酰胺≥0.2 g/kg； 

— 

特级≥1000 mg/kg；一级 500-999 

mg/kg；二级 200-499 mg/kg 

（5 种：间甲氧基-苄基-亚麻酰胺、

苄基-亚麻酰胺、间甲氧基-苄基-亚油

酰胺、苄基-亚油酰胺、苄基-十六烷

酰胺） 

200 mg/kg 

蛋白质，

g/100g 
≥ 10.0 10 10.0 11.0 

膳食纤维，

g/100g 
≥ 10.0 10 10.0 — 

水分，g/100g ≤ 9.0 10 10.0 果 12.0、片 10.0，粉 9.0 

灰分，g/100g ≤ 5.0 — 6.0 5.0 

其他说明  除水分指标外，均以干基计 

1.婴幼儿、哺乳期妇女、孕妇不

宜食用。2.食品的标签、说明书

中应当标注不适宜人群和食用

限量。 

注：除水分指标外，均以干基计。 

1.产品的标签:应符合 GB 7718 和 GB 28050

的规定，并标注不适宜人群和每日最大食用

限量。2.不适宜人群：婴幼儿、哺乳期妇女

及孕妇。 

除水分指标外，均以干基计 



附表 2  玛咖粉标准试验方法对比表 

项目 本标准 

云南省食安地标 

DBS 53/001-2015 

玛咖干制品 

供销合作行业标准 

GH/T 1123—2015 

玛咖质量等级 

企业内控标准 

芥子油苷，mg/g 

反相液相色谱分离，紫外检测器

检测芥子油苷（芐基芥子油、甲

氧基芐基芥子油苷） 

— — 

反相液相色谱分离，紫外检测

器检测芥子油苷（芐基芥子

油、甲氧基芐基芥子油苷） 

玛咖酰胺，mg/kg 
高效液相色谱-紫外检测器 

保留时间定性和峰面积比较定量 

高效液相色谱-紫外检测器 

保留时间定性和峰面积比较定量 

高效液相色谱-紫外检测器 

保留时间定性和峰面积比较定量 
— 

蛋白质，g/100g GB 5009.5 GB 5009.5 GB 5009.5 — 

膳食纤维，g/100g GB/T 5009.88 GB/T 5009.88 — — 

水分，g/100g GB 5009.3 GB 5009.3 GB 5009.3 — 

灰分，g/100g GB 5009.4 GB 5009.4 GB 5009.4 — 

 


