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B EEH N2 Ginseng used as food raw materials
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W15 mL, AHIETEESRR0R, /K% 2 G SR 10 mL, SBUETESR, 7251, FREINFEE 1 ol
fEEAR, AFE AR S
A6 EERBIELR
A 6.1 HEERAHE

U SRR G E AR BT FHRERS G N 0.5 % (K3 AL AF 4 Z0VATOE R (4 1 [ 4
3 MIAWD R, WANEAR TBIEMN b, JE4) 0.25 mme BRI T /K P2 & b iR
TJa, BT 110 C MAEFH 30min, LRIE T TSP &M . BHEEREREZmMYE, B, 1
JBR 5 SR 35

A 6.2 B



DBS 22/024-2024

MR B At P BTN R R A 2 s 0 TR R G R R, R RO LAR B T
FEl, DA=E -2 OBs-HlE-7K (15 : 40 @ 22 : 10 ) 10 'C PANBCEMN T EBBCNEITH,
J&It.

A7 BT

RO T JE B E R, B, WALl 10% HIRRIR SBFE, 78 105 °C ¥ EDE S B O . fhk
T, AR5 NS A A G T A AL B ) S A [ R

A.8 ¥R
NSRS NS RBE Rf, ANSMASEE F,, &&ERTASHE GO E LKL,

Rf  HES Ag g Fue

K1 &ahEUR A28 (i K




	前言
	1  范围
	2  规范性引用文件
	3  术语和定义
	3.1 
	3.1.1 
	3.1.2 
	3.1.3 
	4  技术要求
	4.1  感官要求
	4.1.1  鲜园参感官要求
	4.1.2  生晒参感官要求
	4.1.3  红参感官要求

	4.2  理化指标
	4.3  污染物限量指标

	4.4  农药残留限量
	5  鉴别
	6  每日限制食用量和不适宜人群
	附录A（资料性附录）人参对照图片
	附录 B（资料性附录）食品原料用人参薄层色谱鉴别
	A.1　范围
	A.2　原理
	A.3　试剂
	A.4　对照品溶液的制备
	A.5　样品的制备
	A.6　薄层色谱鉴别
	A.6.1　薄层板的制备
	A.6.2　层析

	A.7　检查
	A.8　判断


