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前　　言

　　本标准为食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。

本标准由中国商业联合会提出。

本标准由全国食用淀粉及其衍生物标准化技术委员会（ＳＡＣ／ＴＣ５５２）归口。

本标准起草单位：山东健源生物工程股份有限公司、烟台东方蛋白科技有限公司、中国标准化研究

院、招远市市场监督管理局、招远市金信质检技术服务有限公司、优承生物科技（烟台）有限公司、烟台鼎

丰生物科技有限公司、烟台三嘉粉丝有限公司、深圳斯坦达咨询有限公司。

本标准主要起草人：王雪源、赵立亭、李强、刘鹏、徐青林、孙日、刘雪峰、彭少军、尹华伟、张若晗。
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食用豌豆淀粉

１　范围

本标准规定了食用豌豆淀粉的技术要求、生产过程要求、试验方法、检验规则以及标签、标志、包装、

运输、贮存的要求。

本标准适用于食用豌豆淀粉的生产和检验。

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

ＧＢ５００９．４—２０１６　食品安全国家标准　食品中灰分的测定

ＧＢ５００９．５—２０１６　食品安全国家标准　食品中蛋白质的测定

ＧＢ５００９．６—２０１６　食品安全国家标准　食品中脂肪的测定

ＧＢ５７４９　生活饮用水卫生标准

ＧＢ／Ｔ１０４６０　豌豆

ＧＢ／Ｔ１２１０４　淀粉术语

ＧＢ／Ｔ２２４２７．４　淀粉斑点测定

ＧＢ／Ｔ２２４２７．５　淀粉细度测定

ＧＢ／Ｔ２２４２７．６　淀粉白度测定

ＧＢ／Ｔ３４２６７　食用淀粉及淀粉制品生产管理规范

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第７５号令（２００５）］

３　术语和定义

ＧＢ／Ｔ１２１０４界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

３．１

食用豌豆淀粉　犲犱犻犫犾犲狆犲犪狊狋犪狉犮犺

以豌豆为原料，经湿法和干法预处理后，通过物理方法提取出来且未经其他方法处理的淀粉。

４　技术要求

４．１　原辅料要求

４．１．１　豌豆

应符合ＧＢ／Ｔ１０４６０的规定。

４．１．２　生产用水

应符合ＧＢ５７４９的规定。

１
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４．２　感官要求

感官要求应符合表１的规定。

表１　感官要求

项目
指标

优级品 一级品 二级品

色泽 粉末呈白色，具有光泽 粉末呈白色 粉末呈白色或浅黄色

气味 具有食用豌豆淀粉固有的气味，无异味

杂质 正常视力下无肉眼可见杂质、无异物、无砂齿

４．３　理化指标

理化指标应符合表２的规定。

表２　理化指标

项目
指标

优级品 一级品 二级品

灰分（干基）／（ｇ／１００ｇ） ≤ ０．２ ０．４ ０．６

蛋白质（干基）／（ｇ／１００ｇ） ≤ ０．４ ０．６ ０．８

斑点／（个／ｃｍ２） ≤ ２．０ ４．０ ５．０

细度（１００目筛通过率）／（ｇ／１００ｇ） ≥ ９９ ９８ ９７

白度（４５７ｎｍ蓝光反射率）／％ ≥ ９２ ９０ ８９

ｐＨ值 ４．０～８．０

脂肪（干基）／（ｇ／１００ｇ） ≤ １．０

４．４　净含量负偏差

应符合ＪＪＦ１０７０和《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。

５　生产过程要求

应符合ＧＢ／Ｔ３４２６７的相关规定。

６　试验方法

６．１　感官指标检测

６．１．１　取适量样品置于白色瓷盘内，在自然光线条件下，用肉眼观察其色泽和杂质。

６．１．２　取淀粉样品１０ｇ，放入１００ｍＬ磨口瓶中，加入５０℃的温水５０ｍＬ，加盖，振摇３０ｓ，嗅其气味。

２
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６．２　蛋白质

按ＧＢ５００９．５—２０１６中的第一法凯氏定氮法执行。

６．３　灰分

按ＧＢ５００９．４—２０１６中的第一法食品中总灰分的测定法执行。

６．４　斑点

按ＧＢ／Ｔ２２４２７．４执行。

６．５　白度

按ＧＢ／Ｔ２２４２７．６执行。

６．６　细度

按ＧＢ／Ｔ２２４２７．５执行。

６．７　狆犎值

按附录Ａ规定的方法测定。

６．８　脂肪

按ＧＢ５００９．６—２０１６中的第一法索氏抽提法执行。

６．９　净含量

按ＪＪＦ１０７０规定的方法进行。

６．１０　安全指标

按相关食品安全国家标准规定的方法测定。

７　检验规则

７．１　批次

同一批原料、同一班次、同一生产线生产的包装完好的同一品种、同一规格产品为一批。

７．２　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，且不应少于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。

７．３　出厂检验

７．３．１　每批按出厂检验项目进行检验，检验合格后方可出厂。

７．３．２　出厂检验项目包括感官要求、灰分、细度、白度和斑点。
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７．４　型式检验

７．４．１　淀粉型式检验包括第４章规定的全部项目。

７．４．２　正常生产时每半年检验一次，有下列情况之一时应及时检验：

———新产品定型鉴定时；

———出厂检验结果与上次型式检验有较大差异时；

———原辅材料来源或生产工艺有重大改变时；

———停产半年及以上，重新开始生产时；

———国家监管机构提出进行型式检验要求时。

７．５　判定规则

７．５．１　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。

７．５．２　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。

８　标签、标志、包装、运输、贮存

８．１　标签、标志

８．１．１　标签上应按４．３的规定标示等级名称。

８．１．２　产品的标志应符合ＧＢ／Ｔ１９１的规定。

８．２　包装

８．２．１　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。

８．２．２　包装可采用定量包装和称量（称重）销售包装两种型式，销售采用称量（称重）或者其他方式

不限。

８．３　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。

８．４　贮存

８．４．１　产品应贮存在常温、遮阴、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。

８．４．２　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。
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附　录　犃

（规范性附录）

淀粉狆犎值的测定

犃．１　原理

用ｐＨ计测量淀粉悬浊液的ｐＨ值。

犃．２　仪器

１００ｍＬ烧杯、ｐＨ计。

犃．３　试剂与材料

蒸馏水或去离子水。

犃．４　操作步骤

犃．４．１　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２５ｇ淀粉于１００ｍＬ烧杯中。

犃．４．２．２　加入７５ｍＬ蒸馏水或去离子水。

犃．４．２．３　搅拌使之成为悬浊液。

犃．４．２．４　将悬浊液至少静置５ｍｉｎ然后再搅拌。

犃．４．２．５　用蒸馏水或去离子水清洗电极，然后在悬浊液沉淀之前用ｐＨ计测量其ｐＨ值。

犃．４．２．６　读出显示器ｐＨ结果，并做好记录。

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　二次测量

重复Ａ．４．２步骤，第二次测定ｐＨ值。

犃．５　计算

取平行实验的算术平均值为结果，最终结果保留一位小数。计算公式如式（Ａ．１）：

犡＝
犡１＋犡２

２
…………………………（Ａ．１）
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　　式中：

犡 ———ｐＨ值；

犡１———第一次ｐＨ测定值；

犡２———第二次ｐＨ测定值。

犃．６　测量误差

在重复性条件下获得的两次独立测定结果的绝对差值不应超过算术平均值的５％。
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