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前　　言

　　本标准为预糊化淀粉产品质量推荐性国家标准。

本标准按照ＧＢ／Ｔ１．１—２００９给出的规则起草。

本标准由全国食用淀粉及淀粉衍生物标准化技术委员会（ＳＡＣ／ＴＣ５５２）归口。

本标准起草单位：江南大学、嘉兴欣欣食品科技有限公司、佛山市南海华昊华丰淀粉有限公司、苏州

高峰淀粉科技有限公司、广西农垦明阳生化集团股份有限公司、杭州普罗星淀粉有限公司、无锡金陵塔

淀粉有限公司、中国淀粉工业协会变性淀粉专业委员会、中国商业联合会。

本标准主要起草人：顾正彪、洪雁、赵雯湘、张小茹、石建中、陈明育、王小芬、何贤用、李兆丰、

李才明、程力、李祥波、刘振宇。
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预 糊 化 淀 粉

１　范围

本标准规定了预糊化淀粉的分类、原料要求、技术要求、检验方法、检验规则以及标签、标志、包装、

运输、贮存和销售的要求。

本标准适用于预糊化淀粉的生产、检验和销售。

２　规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文

件。凡是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／Ｔ１９１　包装储运图示标志

ＧＢ５００９．３—２０１６　食品安全国家标准　食品中水分的测定

ＧＢ５００９．４—２０１６　食品安全国家标准　食品中灰分的测定

ＧＢ／Ｔ１０６４７　 饲料工业术语

ＧＢ１０６４８　 饲料标签

ＧＢ／Ｔ１２１０４　淀粉术语

ＧＢ１３０７８　 饲料卫生标准

ＪＪＦ１０７０　 定量包装商品净含量计量检验规则

定量包装商品计量监督管理办法（国家质量监督检验检疫总局令［２００５］第７５号）

３　术语和定义

ＧＢ／Ｔ１２１０４和ＧＢ／Ｔ１０６４７界定的术语和定义适用于本文件。

３．１

预糊化淀粉　狆狉犲犵犲犾犪狋犻狀犻狕犲犱狊狋犪狉犮犺

将淀粉预先糊化处理得到的产品。

注：该产品具有与冷水接触后明显溶胀或成胶态分散体的特性。

４　分类

预糊化淀粉按照原料不同分为以下类别：

ａ）　食品用预糊化淀粉；

ｂ） 饲料用预糊化淀粉；

ｃ） 工业用预糊化淀粉。

５　原料要求

食品用预糊化淀粉所用原料应符合相关食用淀粉国家标准的规定；饲料用预糊化淀粉和工业用预
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糊化淀粉所用原料应符合食用淀粉或工业淀粉相关国家标准或行业标准的规定。

６　技术要求

６．１　感官要求

预糊化淀粉的感官指标应符合表１规定。

表１　感官要求

项 目 指 标

外观 白色或类白色，可有光泽

气味 具有产品固有的气味，无异味

杂质 正常视力下无可见外来杂质

６．２　理化指标

预糊化淀粉的理化指标均应符合表２规定。

表２　理化指标

项目
指标

一级品 二级品

水分／％ ≤ １２．０

灰分（干基）／％
马铃薯淀粉为原料 ≤

其他淀粉为原料 ≤

０．３０

０．２０

０．５０

０．４０

ｐＨ（１０ｇ／Ｌ淀粉溶液） ５．０～８．０

糊化度／％ ＞ ５０

冷水溶胀性 有

　　注：水分含量适用于饲料用预糊化淀粉和工业用预糊化淀粉。

６．３　净含量

应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。

７　检验方法

７．１　感官指标

７．１．１　取适量样品置于白色瓷盘内，在自然光线条件下，用肉眼观察其色泽、形态和杂质。

７．１．２　取淀粉样品５ｇ，量取９５ｍＬ水于烧杯中，在不断搅拌下，徐徐加入试样，搅拌混合均匀，嗅其

气味。

７．２　水分

按ＧＢ５００９．３—２０１６中的直接干燥法规定的方法测定。

２
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７．３　灰分

按照ＧＢ５００９．４—２０１６中食品中总灰分的测定规定的方法测定。

７．４　狆犎

按照附录Ａ的方法测定。

７．５　糊化度

按照附录Ｂ的方法测定。

７．６　预糊化淀粉冷水溶胀性检验

取样品约５ｇ，加水１００ｍＬ，充分搅拌分散后可形成糊状，糊液在室温下保持５ｍｉｎ不出现分层。

７．７　净含量

按ＪＪＦ１０７０规定的方法测定。

８　检验规则

８．１　批次

同一批原料、同一班次、同一生产线生产的同一品种、同一规格产品为一批。

８．２　抽样方法、基数及数量

随机抽取同一批次产品。在生产企业所抽查的样品基数不应少于２５０ｋｇ，且不少于１０个独立包

装；抽样人员需携带取样工具和盛装样品的容器。抽样时，应从同一批次样品堆的４个不同部位随机抽

取４个或４个以上的独立包装，分别从中取出相应的样品；抽样总量不应少于２ｋｇ。将抽取的样品通过

四分法分样，取出一部分供检验。

８．３　出厂检验

８．３．１　每批按出厂检验项目进行检验，检验合格后方可出厂。

８．３．２　食品用预糊化淀粉出厂检验项目包括感官要求和灰分；饲料用预糊化淀粉和工业用预糊化淀粉

出厂检验项目包括感官要求、水分和灰分。

８．４　型式检验

８．４．１　型式检验包括技术要求中全部项目。

８．４．２　产品在正常生产时每半年检验一次，出现下列情况时应及时检验：

ａ）　新产品定型鉴定时；

ｂ）　更改关键工艺和设备时；

ｃ）　停产半年以上，重新开始生产时；

ｄ）　出厂检验结果与上次型式检验有较大差异时；

ｅ）　国家监管机构提出进行型式检验要求时。
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８．５　判定和复检规则

８．５．１　出厂检验判定规则

出厂检验项目全部符合本标准，判定该批为符合本标准。出厂检验如有不符合项目，可以再次抽样

复检，复检后仍不符合的，判定该批为不符合本标准。

８．５．２　型式检验判定规则

型式检验项目全部符合本标准，判定型式检验符合本标准。型式检验如有不符合项目，可以再次抽

检复检，复检后仍不符合的，判为型式检验不符合本标准。

９　标签、标志、包装、运输、贮存和销售

９．１　标签、标志

９．１．１　标签上应按６．２条的规定标示等级名称。

９．１．２　产品的标志应符合ＧＢ／Ｔ１９１的规定。

９．２　包装

包装材料、包装容器应干燥、清洁、无毒、无异味、牢固，符合相关标准及规定。

９．３　运输

运输工具应清洁卫生，不得与有毒、有异味、有腐蚀性等污染性货物混运。运输中应防止挤压、碰

撞、日晒、雨淋、冻结。装卸时应轻搬轻放，严禁直接挂钩、扎包装袋。

９．４　贮存

９．４．１　产品应贮存在阴凉、干燥、通风良好、洁净、无异味、无病虫害和鼠害的环境下，不应与有毒、有害

物品混贮，不应露天堆放。

９．４．２　产品应分类存放，标识清楚，货堆不宜过大，防止损坏产品包装。

９．５　销售

产品销售场所保持干燥、清洁，不与有毒、有害、有异味物品共处。
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附　录　犃

（规范性附录）

狆犎的测定

犃．１　原理

用ｐＨ计测量淀粉溶液的ｐＨ。

犃．２　仪器

犃．２．１　烧杯１００ｍＬ。

犃．２．２　ｐＨ计。

犃．３　试剂

犃．３．１　９５％ 乙醇。

犃．３．２　蒸馏水或去离子水。

犃．４　操作步骤

犃．４．１　每日测量前的工作

犃．４．１．１　检查装有盐的玻璃电极。

犃．４．１．２　用新配制的ｐＨ为４和７的标准缓冲溶液校正ｐＨ计。

犃．４．１．３　在记录本上记下校正结果。

犃．４．２　测量

犃．４．２．１　称１ｇ淀粉于１００ｍＬ烧杯中。

犃．４．２．２　加入１ｍＬ９５％ 乙醇，使淀粉完全分散。

犃．４．２．３　加入９８ｍＬ无二氧化碳的蒸馏水，搅拌均匀。

犃．４．２．４　用蒸馏水或去离子水清洗电极。

犃．４．２．５　测定淀粉溶液的ｐＨ。

犃．４．２．６　读出显示器ｐＨ结果。

犃．４．２．７　用蒸馏水或去离子水清洗置于试样中的电极。

犃．４．３　测量后的工作

犃．４．３．１　使用完毕，用蒸馏水或去离子水清洗电极并用柔软的纸小心拭干。

犃．４．３．２　将电极置于饱和氯化钾溶液中保管。
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犃．５　结果分析

犃．５．１　显示器显示ｐＨ，如允许差符合要求，取２次测定的算术平均值为结果。

犃．５．２　分析人员同时或迅速连续平行进行２次测定，其结果之差的绝对值。该值应不超过０．１。

犃．５．３　结果保留一位小数。

６
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附　录　犅

（规范性附录）

糊化度的测定

犅．１　实验原理

β淀粉酶在适当的ｐＨ和温度下，在一定的时间内，将预糊化淀粉转化成还原糖及β糊精。转化的

糖量与淀粉的糊化程度成比例，用铁氰化钾法测定其还原糖量，即可计算出淀粉的糊化度。

犅．２　仪器

犅．２．１　分析天平。

犅．２．２　恒温水浴。

犅．２．３　锥形瓶。

犅．２．４　碘价瓶。

犅．３　试剂

犅．３．１　１０％ 硫酸溶液。

犅．３．２　ｐＨ６．８的磷酸盐缓冲溶液：溶解７１．６４ｇ磷酸氢二钠于水中，并用水稀释至１Ｌ，为甲液；溶解

３１．２１ｇ磷酸二氢钠于水中，并用水稀释至１Ｌ，为乙液；取甲液和乙液各５０ｍＬ，再加入９００ｍＬ水混合

均匀。

犅．３．３　β淀粉酶溶液：６０ｇ／Ｌ，酶活应大于８万单位，用时现配。

犅．３．４　钨酸钠溶液：１２０ｇ／Ｌ。

犅．３．５　碘化钾溶液：１００ｇ／Ｌ。

犅．３．６　醋酸盐溶液：将７０．０ｇ氯化钾和４０．０ｇ硫酸锌溶于水中，加热溶解完全，冷却后加入冰乙酸

２００ｍＬ，混匀后，用水稀释至１Ｌ。

犅．３．７　碱性铁氰化钾溶液：０．１ｍｏｌ／Ｌ，将３２．９ｇ铁氰化钾和４４．０ｇ无水碳酸钠溶于水中，稀释至１Ｌ，

贮存在棕色瓶中。

犅．３．８　硫代硫酸钠溶液：０．１ｍｏｌ／Ｌ。

犅．３．９　淀粉指示剂：１０ｇ／Ｌ。

犅．４　方法和步骤

犅．４．１　称取２份１ｇ样品，精确至０．０００１ｇ，分别置于２个１５０ｍＬ的锥形瓶中，分别标记为Ａ和Ｂ，另

取一个１５０ｍＬ的锥形瓶，不加样品作为空白，标记为Ｃ，向这３个瓶中各加入磷酸盐缓冲液４０ｍＬ。

犅．４．２　将Ａ溶液置于在沸水中煮沸２０ｍｉｎ，然后将锥形瓶迅速冷却到６０℃以下。

犅．４．３　将Ａ溶液、Ｂ溶液、Ｃ溶液置于（４０±１）℃恒温水浴中加热３ｍｉｎ，各加入５．０ｍＬβ淀粉酶溶液，

在（４０±１）℃ 保温１ｈ，每隔１５ｍｉｎ轻轻摇匀一次。

犅．４．４　将３个锥形瓶从恒温水浴中取出，分别加入２．０ｍＬ硫酸溶液，摇匀，再加２．０ｍＬ钨酸钠溶液，

摇匀。分别定量转移至３个１００ｍＬ容量瓶中，用蒸馏水定容至刻度，摇匀，静置２ｍｉｎ，中速滤纸过滤
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后作检定液用。

犅．４．５　各取检定液５．０ｍＬ，分别置于３个１５０ｍＬ碘价瓶中，加入１５．０ｍＬ碱性铁氰化钾溶液，摇匀，

置于沸水浴中加热２０ｍｉｎ，冷却至室温后，缓慢加入２５．０ｍＬ醋酸盐溶液，摇匀，加入５．０ｍＬ碘化钾溶

液，摇匀后，立即用硫代硫酸钠溶液滴定，当溶液颜色变为淡黄色时，加入２滴～３滴淀粉指示剂，直至

蓝色消失。

犅．５　结果与计算

糊化度犙 的计算见式（Ｂ．１）：

犙＝
犞０－犞１

犞０－犞２
×１００％ ……………………（Ｂ．１）

　　式中：

犙 ———糊化度，％；

犞０———空白实验（Ｃ溶液）所消耗的硫代硫酸钠的体积，单位为毫升（ｍＬ）；

犞１———待测试样（Ｂ溶液）所消耗的硫代硫酸钠的体积，单位为毫升（ｍＬ）；

犞２———糊化完全时（Ａ溶液）所消耗的硫代硫酸钠的体积，单位为毫升（ｍＬ）。
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