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[bookmark: _Toc112163703]食品安全地方标准
铁皮石斛
[bookmark: _Toc138943415]范围
本标准适用于铁皮石斛干品，供直接食用或作食品加工原料。
不适用于添加其他原辅料、添加剂的铁皮石斛产品。
[bookmark: _Toc138943417]术语和定义
[bookmark: _Toc138526334][bookmark: _Toc138943418]铁皮石斛
兰科人工种植铁皮石斛Dendrobium officinale Kimura et Migo的茎。
[bookmark: _Toc138943420]铁皮石斛干品
[bookmark: _Toc138943421][bookmark: _Toc138526336]新鲜铁皮石斛经分拣、去叶、除根、清洗、分拣、成型或不成型、干燥、粉碎或不粉碎等工序加工成的片、条、弹簧状、枫斗、粉状产品。
[bookmark: _Toc138943422]技术要求
[bookmark: _Toc112163708][bookmark: _Toc138526341][bookmark: _Toc138943423]原料要求
1.1.1　 [bookmark: _Toc112163710]铁皮石斛：无霉变、无虫蛀、无杂质。
1.1.2　 生产用水：应符合GB 5749的规定。
[bookmark: _Toc138526342][bookmark: _Toc138943424][bookmark: _Toc112163711]感官要求
[bookmark: _Toc138526343][bookmark: _Toc138943425][bookmark: _Toc112163712][bookmark: _Hlk97824742]应符合表1的规定。
表1  感官要求
	项 目
	铁皮石斛干品
	检验方法

	色泽
	具有该产品应有的色泽
	取适量样品置于洁净白色瓷盘中，在自然光线下目视、鼻嗅、口尝

	滋味、气味
	具有该产品特有的滋味和气味，味淡、气微，无霉味、无异味
	

	状态
	呈片状、圆柱形、螺旋形、弹簧状、粉末状
	

	杂质
	无正常视力可见的外来杂质
	


[bookmark: _Toc112163713][bookmark: _Toc138943426][bookmark: _Toc138526344]理化指标
[bookmark: _Toc112163714][bookmark: _Toc138526345][bookmark: _Toc138943427]应符合表2的规定。
[bookmark: _Hlk97825323]表2  理化指标限量
	项目
	指标
	检验方法

	水分/（g/100g）                                             ≤
	12.0
	GB 5009.3

	总灰分a/（g/100g）                                        ≤
	6.00
	GB 5009.4

	粗多糖（以无水葡萄糖计）b/（g/100g）    ≥
	25.0
	附录A

	a 总灰分、粗多糖以干重计


[bookmark: _Toc112163715][bookmark: _Toc138526346][bookmark: _Toc138943428]污染物限量
[bookmark: _Toc138526347][bookmark: _Toc112163716][bookmark: _Toc138943429]以干重计，应符合表3的规定。
表3  污染物限量
	项目
	指标
	检验方法

	总汞（以Hg计）/（mg/kg）              ≤
	0.05
	GB 5009.17

	总砷（以As计）/（mg/kg）               ≤
	0.5
	GB 5009.11

	铅（以Pb计）/（mg/kg）                  ≤
	1.0
	GB 5009.12

	铬（以Cr计）/（mg/kg）                   ≤
	2.0
	GB 5009.123

	镉（以Cd计）/（mg/kg）                  ≤
	0.5
	GB 5009.15


[bookmark: _Toc138943430][bookmark: _Toc112163717][bookmark: _Toc138526348]微生物限量
预包装即食食品，应符合GB 29921中即食果蔬制品的规定。
散装即食食品，应符合GB 31607的规定。
[bookmark: _Toc138943431][bookmark: _Toc138526349]农药残留限量
应符合GB 2763的规定。
[bookmark: _Toc138943433][bookmark: _Hlk167745480]包装、标签、贮存和运输
[bookmark: _Toc112163720][bookmark: _Toc138526351][bookmark: _Toc138943434]包装材料
包装材料和容器应符合相应的国家标准及有关规定。
[bookmark: _Toc138943435]标签
1.1.3　 预包装食品标签应符合GB 7718的规定。
1.1.4　 包装标识应符合GB/T 191包装储运图示标志的规定。
[bookmark: _Toc138526354][bookmark: _Toc138943436][bookmark: _Toc112163725]运输
运输工具应清洁、卫生、无异味、无污染；运输过程中应防雨、防潮、防暴晒；严禁与有毒有害、有异味、易污染的物品混装、混运。
[bookmark: _Toc138943437]贮存
应贮存在清洁卫生、通风、阴凉、防潮、无异味处，严禁与有毒有害、易污染的物品混放。

附录A
（规范性附录）
粗多糖的测定
A.1 范围
本附录规定了铁皮石斛中粗多糖的测定方法。
本方法适用于铁皮石斛干片、铁皮石斛干块（条）、铁皮石斛枫斗、铁皮石斛粉中粗多糖的测定。
A.2 [bookmark: A.1_原理]原理
粗多糖在浓硫酸作用下，脱水生成的糠醛或羟甲基糠醛能与苯酚缩合成一种橙红色化合物，在488 nm波长下有最大吸收峰，用比色法测定，外标法定量。
A.3 [bookmark: A.2_试剂]试剂和材料
除非另有说明，本方法所用试剂均为分析纯，水为GB/T 6682规定的三级水。
A.3.1	试剂
[bookmark: A.2.1_5%苯酚水溶液（w/v）：现配现用。]A.3.1.1	苯酚（C₆H₆O）。
[bookmark: A.2.2_浓硫酸（比重1.84）。]A.3.1.2	浓硫酸（H2SO4）,95%~98%（质量分数），密度：1.84 g/mL。
A.3.1.3	无水乙醇（C2H5OH）。
A.3.2	试剂配制
A.3.2.1	5%苯酚溶液（w/v）：称取5 g苯酚，溶于水并稀释至100 mL，混匀。现配现用。
A.3.2.2	80%乙醇（v/v）：量取800 mL无水乙醇，缓慢加入200 mL水，混匀。
A.3.3	标准品
无水葡萄糖标准品(C₆H₁₂O₆)：纯度≥99%，或经国家认证并授予标准物质证书的标准物质。
A.3.4	标准溶液配制
A.3.4.1	葡萄糖标准贮备液的制备：准确称取适量无水葡萄糖标准品（精确至0.1 mg），准确称量，加水制成浓度为90 μg/mL（折算纯度后）的葡萄糖标准贮备液。
A.3.4.2	葡萄糖标准工作溶液：吸取葡萄糖标准贮备液（A.3.4.1）0 mL、0.2 mL、0.4 mL、0.6 mL、0.8 mL、1.0 mL，分别置于10 mL具塞比色管中（A.3.5.3），各加水补至1.0 mL，葡萄糖标准工作溶液各浓度分别为：0 μg/mL、18 μg/mL、36 μg/mL、54 μg/mL、72 μg/mL、90 μg/mL。现配现用。
A.3.5	耗材
A.3.5.1	具塞离心管：50 mL规格。
A.3.5.2	具塞比色管。
A.3.5.3	具塞离心管：15 mL规格。
A.4 [bookmark: A.3_仪器]仪器
[bookmark: A.3.1_分光光度计]A.4.1	样品筛：药典三号筛，50目。
A.4.2	分析天平：感量1 mg、0.1 mg。
[bookmark: A.3.2_水浴锅]A.4.3	恒温水浴装置。
[bookmark: A.3.3_离心机]A.4.4	离心机:转速≥4000 r/min。
[bookmark: A.3.5_样品筛]A.4.5	分光光度计：波长范围400 nm~800 nm。
A.4.6	均质机。
A.4.7	粉碎机。
A.4.8	涡旋混合器。
A.5 [bookmark: A.4_操作方法]操作方法
A.5.1	铁皮石斛粉试样中有无淀粉、糊精的测定
A.5.1.1	碘溶液的制备
称取3.6 g碘化钾溶于20 mL水中，加入1.3 g碘，溶解后加水稀释至100 mL。
A.5.1.2	样品的处理
称取过样品筛（A.4.1）的试样1.0 g （精确至0.001 g），置于50 mL具塞离心管内（A.3.5.1），加入25 mL 60°C~80°C水中，使用涡旋混合器（A.4.8）使样品充分混合或溶解，4000 r/min离心10 min。量取10 mL上清液至15 mL具塞离心管内（A.3.5.3），加入1滴碘溶液（A.5.1.1），使用涡旋混合器（A.4.8）混合，观察是否有淀粉或糊精与碘溶液反应后呈现的蓝色或红色。
[bookmark: _Hlk139011755]A.5.1.3	结果评定
[bookmark: _Hlk139011767]若呈色反应为蓝色，则评定样品中含有淀粉；若呈色反应为红色，则判定样品中含有糊精。若铁皮石斛粉试样中含有淀粉、糊精，则本方法不适用于该样品的测定。若不含淀粉、糊精，则进行下一个测定步骤。
[bookmark: A.4.1_试样的制备]A.5.2	试样制备
取适量代表性试样，去除可见异物，先取部分放置于粉碎机（A.4.7）中粉碎，弃去，剩余部分再放置于粉碎机（A.4.6）中粉碎，过样品筛（A.4.1），制成待测样，于密封容器中常温保存备用。
A.5.2.3	铁皮石斛粉
取适量代表性试样，过样品筛（A.4.1），混合均匀，于密封容器中常温保存备用。
A.5.3	干重计算
按照GB 5009.3 食品安全国家标准《食品中水分的测定》测得水分含量后计算干重。
[bookmark: A.4.2_标准曲线制作]A.5.4	标准曲线制作
按顺序向葡萄糖标准工作溶液具塞比色管（A.3.5.2）内加入1.0 mL 5%苯酚溶液（A.3.2.1），摇匀，再加入5.0 mL浓硫酸，摇匀。在沸水浴中恒温 放置20 min，取出，置于冰浴中冷却5 min，在488 nm波长下测吸光度，以吸光度为纵坐标，浓度为横坐标，绘制标准曲线。
[bookmark: A.4.3_粗多糖的提取]A.5.5	试样溶液的制备
准确称取A.5.2制备的样品约0.3 g（精确至0.001 g，折干重），加水200 mL，加热回流2 h，放冷，转移至250 mL 容量瓶中，用少量水分次洗涤容器，洗液并入同一容量瓶中，加水至刻度，摇匀，过滤，精密量取续滤液2.0 mL，置于15 mL具塞离心管中，精密加入无水乙醇10 mL，摇匀，冷藏1小时，取出，离心（转速为4000 r/min）20分钟，弃去上清液（必要时滤过），沉淀加80%乙醇（A.3.2.2）洗涤2次，每次8ml，离心，弃去上清液，沉淀加热水溶解，转移至25ml量瓶中，放冷，加水至刻度，摇匀，即得。
如试样多糖含量较高，可适当稀释后再进行分析测定。
[bookmark: A.4.4_测定]A.5.6	粗多糖的测定
吸取1.0 mL样品液于比色管中，测定同A.5.4。由标准线性方程求出葡萄糖的浓度，按A.6计算测试样品中粗多糖含量。
A.6 [bookmark: A.5_计算]计算
试样中粗多糖含量按式（1）计算：
…………………………………（1）
式中：
X——试样中粗多糖的含量，单位为克每百克（g/100g）；
ρ ——由标准曲线计算出样液中粗多糖的浓度，单位为微克每毫升（μg/mL）；
V1——提取溶液定容体积，单位为毫升（mL）；
V2——沉淀溶解液定容体积，单位为毫升（mL）；
V3——精密量取续滤液体积，单位为毫升（mL）；
m ——试样质量，单位为克（g）；
f  —— 稀释倍数。
结果保留3位有效数字。
A.7 精密度
在重复性条件下获得的两次独立测定结果的绝对差值不得超过算术平均值的15%。
_________________________________


