
国家标准《地理标志产品质量要求 龙口粉丝》

（征求意见稿）编制说明

一、工作简况

1.任务来源

根据国家标准化管理委员会“关于下达 2022 年第三批推荐

性国家标准计划及相关标准外文版计划的通知”（国标委发〔2022〕

39 号），国家标准项目《地理标志产品质量要求 龙口粉丝》（计

划号：20221426-T-463）被批准立项。该项目是对国家标准《地

理标志产品 龙口粉丝》（GB/T 19048-2008）进行修订，该标

准由全国知识管理标准化技术委员会地理标志分技术委员会归

口，烟台市市场监督管理局等单位共同负责起草工作。

2.修订背景

原国家质检总局于 2002 年 9 月公告批准龙口粉丝实施原产

地域产品保护（公告 2002 年第 92 号），2003 年 3 月国家标准《原

产地域产品 龙口粉丝》（GB 19408-2003）发布，2008 年 6 月

《地理标志产品 龙口粉丝》（GB/T 19048-2008）修订发布。

龙口粉丝国家标准首次发布至今已有近 20 年的时间，这期间由

于环保等相关国家相关政策的变化，大部分粉丝生产企业不再以

绿豆或豌豆作为原料，而是使用绿豆淀粉或豌豆淀粉。当地企业

专门生产绿豆淀粉或豌豆淀粉，仍然使用传统工艺酸浆法提取，



因此，使用绿豆淀粉或豌豆淀粉为原料生产的龙口粉丝，与使用

绿豆或豌豆为原料生产的粉丝品质完全相同。目前，全市 110 多

家粉丝生产企业中，仅有不到 20 家企业还在使用绿豆或豌豆为

原料。

按照相关规定，地理标志产品应执行相应的地理标志产品标

准，特别是《中欧地理标志协定》签订后，为更好地促进龙口粉

丝地理标志产品的保护，扩大欧洲市场，亟需对国家标准《地理

标志产品 龙口粉丝》（GB/T 19048-2008）进行修订，以适应

市场需求。

3.主要工作过程

（1）成立标准起草组

计划下达后，根据工作安排，2023 年 1 月成立由烟台市市场

监督管理局、烟台市标准计量检验检测中心、中国标准化研究院、

烟台市知识产权保护中心、山东省标准化研究院等单位骨干技术

人员组成的标准起草组，明确相关负责同志的职责和任务分工。

（2）现场调研，形成标准工作组讨论稿

起草组对国内外关于地理标志产品及龙口粉丝方面相关法

律法规、标准、文献等进行广泛的收集、整理、分析。为延续“龙

口粉丝”的传统工艺与优良品质，做好“龙口粉丝”地理标志国

家标准的修订工作，了解龙口粉丝生产工艺及相关技术要求及企

业在标准实施中的具体需求，起草组于 2 月 28 日至 3 月 3 日到

龙口、莱阳、招远的龙口谦合粉丝、鲁珍食品、商都料理、烟台

双塔食品、烟台三嘉粉丝、烟台六六顺食品等 10 余家重点龙口



粉丝生产企业进行调研。调研过程中，调研组认真听取了企业负

责人或技术人员对标准修订的建议，共同探讨如何通过此次标准

修订工作来推动龙口粉丝产业的发展。

标准起草组认真组织学习《国家标准管理办法》等涉及国家

标准制修订的法律法规，通过各种途径收集、查阅龙口粉丝生产

的历史资料、申请地理标志保护的相关资料，同时根据现场调研

了解到的企业在标准实施中遇到的具体问题及企业对标准修订

的建议等，标准起草组根据 GB/T 1.1-2020 的要求，编制完成《地

理标志产品质量要求 龙口粉丝》国家标准工作组讨论稿。

（3）组织召开专家研讨会

5 月 29 日，全国知识管理标准化技术委员会地理标志分技术

委员会组织在烟台召开了本标准修订工作启动暨标准起草工作

组第一次研讨会，来自中国标准化研究院、中国标准化协会、山

东省标准化研究院等标准制修订工作专家与招远、龙口、莱阳市

市场监督管理局分管领导及龙口粉丝生产企业代表等 30 余人参

会，烟台市场监管局党组成员、三级调研员高冬同志出席会议并

讲话。

会上，标准起草组工作人员对标准修订工作背景、前期走访

调研情况、标准修订讨论稿中主要修订内容等做了详细的介绍，

与会人员围绕龙口粉丝的原材料、制作工艺、感官指标、理化指

标等内容展开激烈的讨论和研究。

（4）形成国家标准征求意见稿

根据研讨会上专家与企业代表提出的建议和意见，标准起草

组逐条逐句进行分析，对龙口粉丝生产的独特工艺流程进行深入

的研究，并多次向龙口粉丝非遗传承人请教。起草组于 2023 年 9



月再次到龙口、莱阳、招远的重点龙口粉丝生产企业调研，征求

他们对标准修订内容的意见和建议。标准起草组汇总整理专家研

讨会及企业反馈的意见和建议信息，对标准工作组讨论稿内容进

行了修改完善，依照全面性、规范性、适用性原则，形成《地理

标志产品质量要求 龙口粉丝》国家标准征求意见稿和标准编制

说明。

（5）组织召开征求意见稿专家研讨会

2024 年 1 月 23 日，全国知识管理标准化技术委员会地理标

志分技术委员会在北京组织召开了《地理标志产品质量要求 龙

口粉丝》国家标准征求意见稿专家研讨会议，邀请国家知识产权

局、中国标准化研究院、中国标准化协会、知识产权出版社、北

京中医药大学、北京市标准化研究院、中国海关科学技术研究中

心、中国食品发酵工业研究院的 8 位专家参加会议，地理标志分

技术委员会工作人员、烟台市市场监督管理局、山东省标准化研

究院、烟台市标准计量检验检测中心及龙口粉丝生产企业代表等

10 余人参会。

会上，标准起草组工作人员对标准修订工作背景、前期走访

调研情况、标准修订讨论稿中主要修订内容等做了详细的介绍，

与会专家对龙口粉丝的术语和定义、原材料、制作工艺、出厂检

验项目等内容提出了修改意见。标准起草组根据专家提出的意见

和建议，修改完善标准文本，形成最终版的《地理标志产品质量

要求 龙口粉丝》国家标准征求意见稿和标准编制说明。报送全

国知识管理标准化技术委员会地理标志分技术委员会向社会公

开征求意见，同时下发所有龙口粉丝生产企业、相关检测机构、

政府监管部门和行业内相关专家征求意见。



二、标准编制原则和主要内容

1.标准编制原则

本标准按照 GB/T 1.1-2020 给出的规则起草，标准内容的

编制以符合产业发展、市场需要，有利于市场监管，保障龙口粉

丝质量为原则，重点对产品定义、分类、技术要求、标签标识等

方面提出要求。本标准对 GB/T 19048-2008《地理标志产品 龙

口粉丝》的术语和定义、原材料、生产工艺、食品添加剂等方面

进行修订，与食品安全国家标准 GB 2713-2015《食品安全国家标

准 淀粉制品》及相关的标准构成协调配套的标准体系，基于以下

原则进行修订：1) 科学性、先进性和可操作性；2) 结合国情及

行业和产品特点；3) 与相关标准法规协调一致；4) 促进行业健

康发展与技术进步，发挥国家标准技术引领作用； 5) 有利于龙

口粉丝产品市场规范。

2.标准主要内容的说明

本标准的制定通过大量调研、产品收集与检测、分析讨论，

对龙口粉丝的术语和定义、产品分类、理化要求、检验规则、标

签、包装、运输和贮存进行了规定。主要修订内容如下：

（1）将原标准中龙口粉丝的定义修改为“在第 4 章规定的

地理标志产品保护范围内，以绿豆、豌豆或绿豆淀粉、豌豆淀粉

为原料，利用当地水资源、地理环境、气候和微生物体系，采用

传统的酸浆发酵工艺加工而成的粉丝。”大部分粉丝生产企业不



再以绿豆或豌豆作为原料，而是使用当地企业生产的绿豆淀粉或

豌豆淀粉，因此在定义中描述为“以绿豆、豌豆或绿豆淀粉、豌

豆淀粉为原料”。生产绿豆淀粉、豌豆淀粉的传统工艺为酸浆发

酵法，在定义中进一步明确。

（2）原料中增加绿豆淀粉、豌豆淀粉的要求，规定“在第 4

章规定的地理标志产品保护范围内，以绿豆或豌豆为原料，利用

当地水资源、地理环境、气候和微生物体系，采用传统的酸浆发

酵工艺（5.3.1.1）提取。应符合 GB 31637 的规定。”只有在地

理标志产品保护范围内采用传统的酸浆发酵工艺提取的淀粉生

产出的粉丝才能符合龙口粉丝的要求，因此对原料绿豆淀粉和豌

豆淀粉的产地和工艺进行了严格限定。

（3）修改了气候环境的表述，按照气象部门提供的数据，

对风力、气温、温度、日照等指标用具体数值进行描述，列举出

了酸浆发酵过程中的几个优势菌种，分别为：“年平均风力 2 级～

4 级，年平均气温 12.5 ℃～14.5 ℃，年平均湿度 60%～70%，年

平均日照时数大于 2400 h，微生物体系独特，适合乳酸菌（主要

是植物乳酸杆菌、双歧杆菌、乳酸杆菌等菌种）生存、繁殖。”

（4）增加了淀粉加工和粉丝加工的主要工艺流程，淀粉加

工主要工艺流程为：泡豆 磨浆 去渣 培菌发酵 淀粉分

离 淀粉；粉丝加工的主要工艺流程为：淀粉 打糊 漏粉

（成型） 冷冻 晾晒（或烘干） 包装。

（5）将“传统工艺特点”修改为“主要工艺要求”，进一



步明确关键工艺控制点的详细要求。具体如下：

①泡豆：将绿豆或豌豆用常温水浸泡 15 h～25 h，根据气温、

原料情况适当调整。

②培菌发酵：经自然发酵，酸浆水 pH 值在 4～6 之间。

③漏粉（成型）：温度控制在 95 ℃～100 ℃

④冷冻：温度控制在-20 ℃～-10 ℃，时间 12 h～24 h。

⑤晾晒（或烘干）：选择风力适中（3 级～4 级为宜）、空

气湿度小、天气晴朗、阳光充足的干燥天气，晾晒 4 h～10 h，

一次性晒干。烘干时温度控制在 30 ℃～85 ℃，时间 45 min～

90 min。

（6）龙口粉丝生产过程中不添加食品添加剂，因此删除原

标准理化指标中的二氧化硫残留量及试验方法。

（7）删除卫生指标和食品添加剂的相关要求，食品安全要

求国家相关法规及强制性标准有明确要求，故此删去原标准中相

关文字。

（8）感官指标试验方法，对色泽、形态、杂质的试验方法，

进一步细化，修改如下“取适量试样置于洁净的瓷盘中，在自然

光线条件下，用肉眼观察。”增加了“手感”的试验方法，具体

描述如下“双手轻轻弯折粉丝，感受其柔韧性和弹性”。

（9）丝径（直径）试验方法，删除“将粉丝截成 300mm 长

度”，测量工具增加千分尺，将单根粉丝随机测量 5 个点修改为

“根粉丝从上、中、下取三个点测直径”。



（10）由于原标准中抽样方法“从 5 个不同部位随机抽取样

品”，5 个不同部位不容易确定，因此将抽样方法修改为“每批

随机抽取独立包装样品不少于 5 个,样品量不少于 1 kg。”

（11）由于断条率是反映龙口粉丝品质的重要技术要求，因

此在出厂检验项目中增加“断条率”项目。由于目前产品出厂时

多数已不再附合格证，因此出厂检验合格即可出厂，不再要求附

合格证。

（12）由于龙口粉丝地理标志保护产品不能有主要原料或工

艺的重大改变，因此删除原材料中型式检验“主要原料或工艺有

重大改变时”。

（13）原标准的判定规则中无产品合格的判定，本次修订增

加了产品合格的判定，分别表述为“出厂检验结果全部项目符合

本文件规定时，判该批产品符合本文件”、“型式检验结果全部

项目符合本文件，判该批产品符合本文件”。

（14）标志的内容也作了修改，删除了原标准中 GB 7718 的

具体内容，增加了符合新标准要求的产品方可使用地理标志名称

及本标准代号，并应同时使用经核准公告的地理标志专用标志，

使用专用标志还应符合国家相应管理办法的要求。提高了使用地

理标志名称、标准号、专用标志的严肃性。增加了储运图示标志

应符合 GB/T 191 的规定。

（15）包装的内容增加了龙口粉丝应在第 4 章规定的地理标

志产品保护范围内包装，限制将散装龙口粉丝在外地进行包装。



由于大部分的龙口粉丝内包装材料都留有呼吸小孔，在新标准中

增加了内包装材料宜留有呼吸小孔的表述。

（16）修改了运输、贮存的内容，对食品安全要求国家相关

法规及强制性标准有明确要求的内容，删去原标准中相关文字。

（17）根据鲁政字﹝2020﹞87 号《山东省人民政府关于调整

烟台市部分行政区划的通知》(含国函〔2020〕81 号)文件的规定，

撤销蓬莱市、长岛县，设立烟台市蓬莱区，因此将附录 A 龙口粉

丝地理标志保护范围中的蓬莱市修改为蓬莱区。

三、主要试验（或验证）情况

无

四、 采用国际标准和国外先进标准的程度，以及与国际、

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

关数据对比情况

无。

五、与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系

与现行法律、法规和强制性国家标准协调一致。

六、重大分歧意见的处理经过和依据

无重大分歧意见。

七、国家标准作为强制性国家标准或推荐性国家标准的建议

建议本标准性质为推荐性国家标准。

八、贯彻国家标准的要求和措施建议（包括组织措施、技术

措施、 过渡办法等内容）



建议本标准发布 6 个月后实施，由归口单位组织行业相关

单位积极开展宣贯工作。

九、废止现行相关标准的建议

本标准发布实施后， GB/T 19048-2008《地理标志产品 龙

口粉丝》废止。

十、其他应予说明的事项

无。

《地理标志产品质量要求 龙口粉丝》

国家标准起草工作组

2024 年 1 月



《地理标志产品质量要求 龙口粉丝》（GB/T19048）新旧标准条款对照表

2008 年版本 现要求修改版

原序号及标题 原标准内容 现序号及标题 现标准内容

1 范围

本标准规定了龙口粉丝的地理标志产品保护范围、术

语和定义、要求、试验方法、检验规则及标志、包装、运

输、贮存。

本标准适用丁国家质量监督检验检疫行政主管部门根

据《地理标志产品保护规定》批准保护的地理标志产品龙

口粉丝。

1 范围

本文件规定了地理标志产品龙口粉丝的保护范围和

要求，描述了试验方法、检验规则及标签标志、包装、

运输、贮存。

本文件适用于地理标志产品龙口粉丝。

2 规范性引用文

件

下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准

的条款。凡是注日期的引用文件,其随后所有的修改单(不

包括勘误的内容)或修订版均不适用于本标准,然而,鼓励

根据本标准达成协议的各方研究是否可使用这些文件的

最新版本。凡是不注日期的引用文件,其最新版本适用于

本标准。

GB 2713 淀粉制品卫生标准

GB 2760 食品添加剂使用卫生标准

GB/T 5009.3 食品中水分的测定

GB/T 5009.4 食品中灰分的测定

GB/T 5009.9 食品中淀粉的测定

GB/T 5009.34 食品中亚硫酸盐的测定

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 7718 预包装食品标签通则

GB/T 10460 豌豆

GB/T 10462 绿豆

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 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 5009.9 食品安全国家标准 食品中淀粉的测定

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 10460 豌豆

GB/T 10462 绿豆

GB 31637 食品安全国家标准 食用淀粉

4.1 龙口粉丝

在本标准第 3章规定的范围内,以绿豆或豌豆为原

料,利用当地水资源、地理环境、气候和微生物体系,采用

传统的工艺加工而成的粉丝。

3.1 龙口粉丝

在第 4章规定的地理标志产品保护范围内，以绿豆、

豌豆或绿豆淀粉、豌豆淀粉为原料，利用当地水资源、

地理环境、气候和微生物体系，采用传统的酸浆发酵工



艺（5.3）加工而成的粉丝。

3 地理标志产品

保护范围

龙口粉丝的地理标志产品保护范围限于国家质量监

督检验检疫行政主管部门根据《地理标志产品保护规定)

批准的范围,见附录 A。

4 地理标志产品

保护范围
龙口粉丝的地理标志产品保护范围应符合附录 A。

无 无 5.1.3 绿豆淀粉

在第 4 章规定的地理标志产品保护范围内，以绿豆

为原料，利用当地水资源、地理环境、气候和微生物体

系，采用传统的酸浆发酵工艺（5.3.1.1）提取。应符合

GB 31637 的规定。

无 无 5.1.3 豌豆淀粉

在第 4 章规定的地理标志产品保护范围内，以豌豆

为原料，利用当地水资源、地理环境、气候和微生物体

系，采用传统的酸浆发酵工艺（5.3.1.1）提取。应符合

GB 31637 的规定。

5.1.3 生产用水
选用本标准第 3 章规定范围内的水源,水质符合 GB

5749 的规定。 5.1.4 生产用水

选用本文件第 4章规定范围内的水源，水质符合 GB

5749 的规定。

5.3 传统工艺特

点

龙口粉丝以绿豆或豌豆为原料,利用自然微生物体

系,采用传统的酸浆发酵法独特工艺,提取高纯淀粉,然后

经过打糊、漏粉、浸洗、晾晒或者烘干精制而成。

5.3 加工工艺

无 无
5.3.1 主要工艺

流程

5.3.1.1 淀粉加工

泡豆→磨浆→去渣→培菌发酵→淀粉分离→淀粉

5.3.1.2 粉丝加工

淀粉→打糊→漏粉（成型）→冷冻→晾晒（或烘干）

→包装

无 无
5.3.2 关键工艺

特点

5.3.2.1 泡豆

将绿豆或豌豆用常温水浸泡 15 h～25 h，根据气温、

原料情况适当调整。

5.3.2.2 培菌发酵

经自然发酵，酸浆水 pH 值在 4～6之间。

5.3.3.4 漏粉（成型）

温度控制在 95 ℃～100 ℃。

5.3.3.5 冷冻

温度控制在-20 ℃～-10 ℃，时间 12 h～24 h。



5.3.3.6 晾晒（或烘干）

选择风力适中（3级～4级为宜）、空气湿度小、天

气晴朗、阳光充足的干燥天气，晾晒 4 h～10 h，一次性

晒干。烘干时温度控制在 30 ℃～85 ℃，时间 45 min～

90 min。

5.5 理化指标
淀粉、水分、丝径（直径）、断条率、二氧化硫残留

量、灰分
5.5 理化指标 淀粉、水分、丝径（直径）、断条率、灰分

5.6 卫生指标 按 GB 2713 执行 无 无

5.7 食品添加剂

5.7.1 食品添加剂的使用应符合相应的标准和有关

规定。

5.7.2 食品添加剂的品种和使用量应符合 GB 2760

的规定。

无 无

6.1 感官指标
色泽、形态、杂质:在自然光下进行。

口感:龙口粉丝在沸水中煮 5 min 后品尝。
6.1 感官指标

6.1.1 色泽、形态、杂质：取适量试样置于洁净的瓷盘中，

在自然光线条件下，用肉眼观察。

6.1.2 手感：双手轻轻弯折粉丝，感受其柔韧性和弹性。

6.1.3 口感：在沸水中煮 5 min 后品尝。

6.2.3 丝径(直

径)

从试样中随机抽取 20 根粉丝,截成 300mm 长度,用精

度为 0.02mm 的游标卡尺分别测其直径,取平均值。其中单

根粉丝随机测量 5个点,其平均值为单根粉丝的直径。

6.2.3 丝径(直

径)

从试样中随机抽取 20 根粉丝，用精度不低于±0.02

mm 的游标卡尺或千分尺分别测其直径，取平均值。其中

单根粉丝从上、中、下取三个点测直径，其平均值为粉

丝的丝径（直径）。

6.2.5 二氧化硫

残留量
按 GB/T 5009. 34 执行。 无 无

6.2.6 灰分 按 GB/T 5009.4 执行。 6.2.5 灰分 按 GB 5009.4 执行。

7.3.1
龙口粉丝出厂前应由生产厂逐批进行检验,合格并附

合格证方可出厂。
7.3.1

产品出厂前应按本文件规定的方法逐批进行检验，

检验合格方可出厂。

7.3.2
每批从 5 个不同部位随机抽取样品,样品量不少于 1

kg。
7.3.2

每批随机抽取独立包装样品不少于5个,样品量不少

于 1 kg。

7.3.3
判定规则：检验时若有一项不合格,应加倍抽样,对不合格

项目进行复检,仍不合格则判出厂检验不合格。
7.3.3

出厂检验结果全部项目符合本文件规定时，判该批产品

符合本文件。检验时有一项不合格,应加倍抽样复检,复



检后仍有一项不符合本文件，判为该批产品不符合本文

件。

7.4.1 型式检验

项目

型式检验项目为本标准规定的全部要求。

正常生产每半年进行一次型式检验,有下列情况之一

时，应进行型式检验:

a) 主要原料或工艺有重大改变时；

b) 停产半年恢复生产时；

c) 出厂检验结果与上次型式检验结果有较大差异

时；

d) 国家质量技术监督部门提出型式检验要求时。

7.4.1 型式检验

项目

型式检验项目为本文件规定的全部要求。

正常生产每半年进行一次型式检验,有下列情况之

一时，应进行型式检验:

a)停产半年恢复生产时；

b)出厂检验结果与上次型式检验结果有较大差异时；

c)国家相关部门提出型式检验要求时。

7.4.2 判定规则
感官要求、理化指标有一项不合格项时,应加倍抽样,

如仍有不合格项,则判该批产品不合格。卫生指标有一项

不合格,则判该批产品不合格。

7.4.2 判定规则

型式检验结果全部项目符合本文件，判该批产品符

合本文件。型式检验结果有一项不符合本文件,可从同批

备检样品中再次抽样复检,复检后仍不符合本文件，判为

该批产品不符合本文件。

8.1 标志

标签应符合 GB 7718 的规定。不符合本标准的产品,

其产品名称不得使用含有龙口粉丝(包括连续或断开)的

名称,不得使用地理标志产品保护专用标志。

8.1 标志

符合本文件要求的产品方可在产品标签或包装物上

标注地理标志名称及本文件的标准代号，并应同时使用

经国家知识产权行政主管部门核准公告的地理标志专用

标志。地理标志专用标志应按照《地理标志专用标志使

用管理办法（试行）》执行。

储运图示标志应符合 GB/T 191 的规定。

8.2 包装
8.2.1 内包装材料应符合相应卫生标准和有关规定。

8.2.2 外包装应确保产品不受损坏或污染。
8.2 包装

8.2.1龙口粉丝应在第4章规定的地理标志产品保护范围

内包装。

8.2.2 内包装材料宜留有呼吸小孔，应符合相应标准要

求。

8.2.3 外包装应确保产品不受损坏或污染。

8.3 运输
运输时应防雨、防潮，不得与有毒、有害、有异味或

可能影响产品质量的物质混装运输。
8.3 运输 运输时应防雨、防潮。

8.4 贮存
应放在阴凉干燥的库房内，不准露天存放，库内不得

存放有毒物质和腐蚀性物质。
8.4 贮存 应放在阴凉干燥的库房内，不应露天存放。
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