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前    言

本标准制定参考了GB/T8883-2008 食用小麦淀粉、GB/T8884-2007 马铃薯淀粉、GB/T8885-2008食用玉米淀粉以及美国《食品化学品法典》（Food Chemicals Codex）“未变性食用淀粉”、欧盟指令 (European Directive) No 95/2/EC、《澳大利亚和新西兰食品标准法》 （Food Standards of Australia and New Zealand）1.2.4 “食品原料标签”等相关标准。

本标准与美国《食品化学品法典》（Food Chemicals Codex）“未变性食用淀粉”的主要技术差异为：

——添加了微生物指标要求；

——删除了粗脂肪要求；

——增加了污染物限量要求；

——增加了真菌毒素限量要求；

——增加了加工助剂使用限量要求。
食品安全国家标准

食用淀粉
1　 范围 
本标准适用于直接提供给消费者的食用淀粉和非直接提供给消费者的食用淀粉。

2　 定义 
2.1 食用淀粉 

食用淀粉包括原淀粉，物理变性淀粉。
2.1.1原淀粉 

原淀粉是从谷类、薯类、豆类或其他可食用植物中经原料湿法碾磨，淀粉被从湿磨后原材料的水溶液中分离提取出来的淀粉，不经过任何化学方法处理，也不改变淀粉内在的物理和化学特性而生产的各类淀粉。原淀粉可作为各种浆料、添加剂、施胶剂、填充剂、粘胶剂等，也可作为各种变性淀粉、淀粉糖以及淀粉衍生物的原料。

2.1.1.1谷类淀粉 

以大米、玉米、高粱、小麦等谷物原料加工成的淀粉。

2.1.1.2薯类淀粉 

以木薯、甘薯、马铃薯、豆薯、竹芋、山药、蕉芋等薯类为原料加工成的淀粉。

2.1.1.3 豆类淀粉 

以绿豆、蚕豆、豌豆、豇豆、混合都等豆类为原料加工成的淀粉。

2.1.1.4其他类淀粉 

以菱角、莲藕、葛根、荸荠、橡子、百合、慈姑、西米等为原料加工成的淀粉。

2.1.2物理变性淀粉

物理变性淀粉是指湿法研磨分离出来的淀粉再进一步经过非化学性的加工工艺处理，例如提纯、提取、物理性处理、脱水、加热、pH微调等制得的各类淀粉，例如预糊化淀粉，湿热处理淀粉等。

3  技术要求
3.1感官要求
应符合表1 的规定。

表1 感官要求

	项目
	要求
	检验方法

	色泽
	白色至类白色
	取适量样品置于清洁、干燥的白瓷盘中，在自然光线下，观察其色泽和状态。

	形态
	粉末或颗粒状，若经过预糊化为薄片状，粉末或粗糙颗粒状
	


3.2理化要求
应符合表2的规定。

表2  理化要求
	项目
	要求
	检测方法

	乳液pH值
	3.0-9.0
	乳液制备: 将20g样品及80mL水混合，然后以中速持续搅拌５分钟。（对预糊化淀粉，将３g样品分散于97mL中水中）

注释: 用于分散样品的水,应确保使甲基红或酚酞指示剂达到终点,每200mL水样品所消耗的0.1mol/L的酸或碱的数量应分别不超过0.05mL。

	干燥失重
	谷类淀粉 ≤15.0%

马铃薯淀粉 ≤21.0%

其它 ≤ 18.0%
	将5g的样品放入120°C, 100 mm Hg 的真空烘箱中烘４小时。

	蛋白含量
	≤0.5%;高直链及其他的杂化淀粉≤ 1%
	按GB/T 12309-1990中4.3.6执行（氮换算成蛋白质的系数为5.7）。

	二氧化硫
	≤50 mg/kg
	GB 28303—2012

	铅（以Pb计）
	≤1 mg/kg
	GB/T 20380.3-2006

	总砷（以As计）
	≤1 mg/kg
	GB/T 20380.1-2006


3.3污染物限量
污染物限量应符合GB 2762的规定。
3.4真菌毒素限量
真菌毒素限量应符合GB 2761的规定。
3.5微生物限量
微生物指标仅适用于直接提供给消费者的食用淀粉，限量应符合表3的规定。

表3 微生物限量
	项目
	限量*
	检测方法

	     菌落总数(CFU/g) ≤
	10,000
	GB 4789.2

	大肠菌群(CFU/g)≤
	100
	GB 4789.3 标准平板计数法

	致泻大肠埃希氏菌 (CFU/g)
	不得检出
	GB 4789.6

	沙门氏菌 (CFU/g)
	不得检出

	GB 4789.4


3.6加工助剂
加工助剂应符合GB 2760的规定。
4
检验规则

4.1 批次和抽样

4.1.1 批次

同一批原料、同一生产日期、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次。

4.1.2 抽样

每一批抽样方案按式（1）计算
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式中：
n=抽取的包装单位数。单位为袋；

         N=批量的总包装单位数，单位为袋。

5   出厂检验

出厂检验项目为感官要求和理化指标，检验合格后方可出厂。

5.1 型式检验

 型式检验包括技术要求中全部项目，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）国家质量监督机构或主管部门提出进行型式检验要求时。

5.2判定规则

5.2.1 判定规则

理化要求和微生物限量指标有一项不合格，该批次产品为不合格。

5.2.2 复验规则

    标识标签、包装不合格者，允许进行整改后申请复验一次，以复验结果为准。感官要求、理化指标有一项不合格，可加倍抽样进行复验，以复验结果为准。

6
标签、标志、包装、运输、贮存

6.1标签、标志

标签按GB 7718执行，标志应符合GB/T 191要求。

6.2包装

包装材料应干燥、清洁、牢固，符合食品包装材料的卫生要求。

6.3运输

运输设备应清洁卫生，无刺激味；不得与有毒、有害、有腐蚀性物品混装、混匀；运输中应保持干燥清洁。

6.4标签、标志贮存

产品贮存在阴凉、干燥、通风、无污染的环境下，不得露天堆放。 产品保质期不少于18个月。
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