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GB/T xxxx—xxxx

GB/T xxxx—xxxx《食用甘薯淀粉》

推荐性国家标准编制说明
（一）任务来源
本国家标准项目是列入2013年第一批国家标准制修订计划的项目，由国家标准化管理委员会于2013年7月18日下达（国标委综合[2013]56号），项目序号为“373”，计划编号为“20130471-T-326”，项目名称为《食用甘薯淀粉》。主管部门为农业部，技术归口单位为农业部，主要起草单位为中国农业科学院农产品加工研究所、河南天豫薯业股份有限公司、山东华强农业科技发展有限公司、山东圣琪生物有限公司、河南方城县固德威薯业设备厂、郑州精华实业有限公司、河南省平顶山市农天薯业有限公司。

（二）目的和意义
我国是世界上最大的甘薯生产国，2012年生产甘薯7314万吨（FAO, 2012），占全世界甘薯总产量70%以上。由于甘薯中淀粉含量占干物质总量的70%左右，因此淀粉是甘薯加工的主要产品。甘薯淀粉同谷类（小麦、玉米）淀粉相比，其独有的特性包括：一是高粘性。其分子结构上支链淀粉含量较高（80%以上）、糊化后粘度较高，具有较好的弹性，加工成的甘薯粉丝（条）韧性强，耐煮、筋、软、口感好、透明度均比玉米、小麦粉条好。二是高聚合度，成膜性高。三是甘薯淀粉口味特别温和，基本无刺激，它不象玉米淀粉、小麦淀粉那样，具有典型的谷物口味，因此对于口味极温和的水果罐头、膨化食品、风味食品、休闲食品、方便食品、香草布丁之类的食物不产生任何遮掩作用。食品加工中利用甘薯淀粉可直接加工成粉条（丝）、方便粉丝、粉皮、凉粉等食品，其韧性口感均优于谷类淀粉食品。甘薯淀粉以其独有的特性广泛应用于食品、医药、轻工、化工、能源、纺织等十多个行业，受到消费部门和消费者的青睐。

然而，目前国内尚无食用甘薯淀粉的国家或行业标准。国内现有GB/T 8883（食用小麦淀粉）、GB/T 8884（马铃薯淀粉）、GB/T 8887（淀粉分类）、GB/T 8885（食用玉米淀粉）、NY/T 1039（绿色食品 淀粉及淀粉制品）等国家及行业标准与甘薯淀粉的相关性较小，不适于直接指导食用甘薯淀粉产品。现有轻工标准QB 1840（工业薯类淀粉）中的技术要求及试验方法较落后，难以与国际标准相接轨，另外与甘薯淀粉相关的另一个国标为GB/T8886（淀粉原料标准），但其中只规定了甘薯淀粉原料的标准。此外，目前国际上也没有与甘薯淀粉相关国际标准。以上问题导致我国甘薯淀粉生产企业参考标准各不相同，淀粉质量良莠不齐，以次充好、以假乱真等现象层出不穷，严重影响了甘薯淀粉产业的健康发展。
编制适合我国甘薯淀粉产业发展的国家标准，可以规范行业对于产品的技术要求以及试验方法等，促进产业的进步和发展，更好的使我国的产品与国际接轨，为甘薯淀粉产业与国际接轨提供技术支持，同时为产品的合同订立和产品交易提供技术支持。编制此标准，对于规范甘薯淀粉市场，促进甘薯淀粉产品标准化及产业发展等方面具有指导意义。

（三）主要工作过程

2014年7月-10月：发布立项通知并召集甘薯淀粉加工企业参与制定，截止10月30日已收到12份企业的淀粉样品及4份企业标准。
2014年8月：整理甘薯淀粉的企业标准，筛选主要指标及数值范围；
2014年9月-11月：测定企业淀粉样品的各项指标，起草《食用甘薯淀粉》国家标准初稿；

2014年11月29日：召开“《食用甘薯淀粉》国家标准制定第一次会议”，邀请部分行业内标准专家及标准起草小组成员对《食用甘薯淀粉》国家标准初稿进行审议和交流；

2014年12月-2015年4月：针对标准专家及标准起草小组成员意见，对《食用甘薯淀粉》国家标准中涉及的食用甘薯淀粉指标进行补充测定、修改完善，完成第二稿；

2015年5月23日：召开“《食用甘薯淀粉》国家标准制定第二次会议”，针对《食用甘薯淀粉》国家标准（第二稿）征求广大甘薯淀粉加工企业及部分业内人士的意见；
2015年5月24-27日：根据广大甘薯淀粉加工企业及部分业内人士的意见，对《食用甘薯淀粉》国家标准进行修改，完成征求意见稿；

2015年5月28日：将征求意见稿呈送有关主管部门、全国各相关科研院所、高校和企事业单位的专家广泛征求意见；

2015年7月：根据专家所提出的各种修改意见，对征求意见稿和标准编制说明进行补充、修改和完善，形成标准“送审稿”；

2015年8月10日：将标准“送审稿”呈报上级主管部门提请审定；

2015年9月：根据标准审定委员会对“送审稿”提出的审定修改意见，对“送审稿”进行仔细修改完善，完成标准“报批稿”及其相关报批程序。

（四）制定标准的原则与依据

1、本标准依据GB/T 1.1《标准化工作导则第1部分：标准的结构和编写》的要求和规定编写本标准的内容。

2、本标准按照科学性、客观性和可操作性的原则制定。

（1）科学性

标准的制定过程中采用文案调查法、专家座谈法、现场调查、试验验证等多种研究方法，科学的研究方法为标准内容的科学性提供了有力保障。

（2）客观性

因各地从事甘薯淀粉加工的企业水平和形式都具有一定的差异性，因此在标准制定过程中研究小组充分考虑了各地企业发展的实际情况，尽量做到标准内容切合大多数企业生产实际，在保证安全和产品质量的基础上，不对企业所采用的具体工艺方法和设备做过多要求。

（3）可操作性

标准中所涉及的操作流程清晰，量化指标科学合理，提出的方法、要求易于操作，对于甘薯淀粉加工企业能够起到一定的引导和规范作用。

（五）标准条文和主要技术指标的说明

本标准充分注重标准的先进性、适用性及协调统一性，在切实可行的前提下，测定方法标准尽可能采用现行国内通用的国家标准。
1、标准项目的设置、产品的分级
本标准参考GB8884-2007 《马铃薯淀粉》国家标准和GB/T 29343-2012《木薯淀粉》国家标准。标准的技术要求包括感官要求和理化指标，其中感官要求包括色泽和形态、滋味气味、杂质3项，理化指标包括水分、灰分、蛋白、斑点、细度、白度、粘度、pH值8项。产品分为优级、一级、合格三个等级。
2、感官要求

设定了色泽和形态、滋味气味和杂质项目，可以判断产品是否洁白、无异味、无砂齿、正常视力下无可见的杂质。
3、理化指标（表1）
3.1 水分及其检验方法

淀粉产品中的水分，取决于贮存时大气的相对湿度、温度及原淀粉的品种。控制产品水分，有利于保障产品质量和贮存。根据甘薯淀粉专业委员会提供的12家甘薯淀粉企业样品水分测定值12.30%~15.15%，平均值13.42%，同时参照GB8884-2007 《马铃薯淀粉》国家标准和GB/T 29343-2012《木薯淀粉》国家标准，优级品定为≤14.0%，一级品与合格品定为≤15.0%。检测方法采用现行通用的GB/T 12087《淀粉水分测定》国家标准。
3.2 灰分、斑点及其检测方法

灰分和斑点两项指标可以反映产品中杂质的量，对控制产品的质量有一定的指导意义。甘薯淀粉专业委员会提供的12家甘薯淀粉企业样品灰分测定值为0.17%~0.54%，平均值为0.33%，参照GB8884-2007 《马铃薯淀粉》国家标准和GB/T 29343-2012《木薯淀粉》国家标准，本标准灰分定为优级≤0.3%，一级≤0.35%，合格≤0.4%，检测方法采用现行通用的GB/T 22427.1《淀粉灰分测定》国家标准；12家甘薯淀粉企业样品斑点测定值为1-8个/cm2，平均值4个/cm2，参照GB8884-2007 《马铃薯淀粉》国家标准和GB/T 29343-2012《木薯淀粉》国家标准，斑点定为优级≤3个/cm2，一级≤7个/cm2，合格≤9个/cm2，检测方法采用现行通用的GB/T 22427.4《淀粉斑点测定》国家标准。
3.3 蛋白及其检测方法

甘薯淀粉专业委员会提供的12家甘薯淀粉企业样品蛋白测定值为0.01%~0.20%，平均值为0.06%，参照GB8884-2007 《马铃薯淀粉》国家标准和GB/T 29343-2012《木薯淀粉》国家标准，本标准蛋白定为优级≤0.1%，一级≤0.2%，合格≤0.3%，检测方法采用现行通用的GB/T 22427.10《淀粉蛋白测定》国家标准。

3.4 细度及其检测方法
食用甘薯淀粉呈粉末状，是甘薯块根提取并除杂后，经脱水干燥和过筛得到的产品，影响产品细度大小的因素主要是生产中所使用筛网的孔径大小。甘薯淀粉专业委员会提供的12家甘薯淀粉企业样品细度测定值为97.60%~100.00%，平均值为98.80%，参照GB8884-2007 《马铃薯淀粉》国家标准和GB/T 29343-2012《木薯淀粉》国家标准，本标准细度定为优级≥99.5%，一级≥99.0%，合格≥98.0%，检测方法采用现行通用的GB/T 22427.5《淀粉细度测定》国家标准。
3.5 白度及其检测方法

甘薯淀粉专业委员会提供的12家甘薯淀粉企业样品白度测定值为67.56%~83.23%，平均值为76.45%，参照GB8884-2007 《马铃薯淀粉》国家标准和GB/T 29343-2012《木薯淀粉》国家标准，本标准白度定为优级≥82.0%，一级≥78.0%，合格≥76.0%，检测方法采用现行通用的GB/T 22427.6《淀粉白度测定》国家标准。

3.6 粘度及其检测方法
随着淀粉的粘度在食品工业应用越来越重要，多数食品企业在采购食用甘薯淀粉时，要求生产企业提供产品的粘度。目前国际通用的粘度为布拉班德粘度，故本标准采用布拉班德粘度作为粘度指标。甘薯淀粉专业委员会提供的12家甘薯淀粉企业样品峰值粘度测定值为495.00BU~894.00BU，平均值为630.54BU，本标准峰值粘度定为优级≥800BU，一级≥600BU，合格≥500BU，检测方法采用现行通用的GB/T 22427.7《淀粉粘度测定》国家标准。
3.7 pH值及其检测方法

甘薯淀粉专业委员会提供的12家甘薯淀粉企业样品pH测定值为5.09~8.34，平均值为6.51，参照GB8884-2007 《马铃薯淀粉》国家标准和GB/T 29343-2012《木薯淀粉》国家标准，本标准规定pH值范围为6.0~8.0，检测方法采用GB/T 8884-2007《马铃薯淀粉》国家标准中附录 A 规定的方法。

表1 12家甘薯淀粉企业样品理化指标检测结果

	样品
	水分(%)
	灰分(干基）(%)
	蛋白(干基）(%)
	斑点(个/cm2)

	1
	15.15±0.07
	0.17±0.02
	0.13±0.03
	3

	2
	14.50±0.00
	0.30±0.04
	0.06±0.01
	2

	3
	13.85±0.07
	0.20±0.01
	0.03±0.00
	3

	4
	12.75±0.07
	0.26±0.00
	0.01±0.00
	2

	5
	12.30±0.00
	0.39±0.01
	0.01±0.00
	5

	6
	12.65±0.07
	0.54±0.01
	0.20±0.02
	7

	7
	12.80±1.70
	0.37±0.02
	0.08±0.02
	8

	8
	13.25±0.07
	0.44±0.01
	0.03±0.01
	3

	9
	13.05±0.07
	0.35±0.12
	0.03±0.01
	6

	10
	13.75±0.35
	0.25±0.03
	0.11±0.05
	8

	11
	13.60±0.00
	0.34±0.02
	0.04±0.01
	1

	12
	13.40±0.28
	0.35±0.01
	0.05±0.00
	1

	平均值
	13.42
	0.33
	0.06
	4

	样品
	细度(%)
	白度(%)
	峰值粘度(BU)
	pH值

	1
	100.00±0.00
	74.72±0.03
	582.50±6.36
	5.29±0.01

	2
	98.60±0.00
	80.65±0.07
	699.00±2.83
	6.76±0.01

	3
	99.00±0.00
	75.75±0.07
	609.50±7.78
	6.31±0.00

	4
	99.30±0.14
	74.78±0.02
	591.50±0.71
	5.41±0.01

	5
	97.90±0.85
	77.15±0.03
	567.50±10.61
	5.09±0.01

	6
	99.00±0.00
	67.56±0.00
	513.00±2.83
	7.32±0.02

	7
	100.00±0.00
	72.01±0.06
	562.00±2.83
	6.45±0.07

	8
	97.80±0.00
	76.91±0.06
	538.00±2.83
	6.63±0.01

	9
	97.60±0.00
	75.74±0.09
	495.00±0.00
	6.62±0.00

	10
	98.50±0.14
	75.83±0.04
	636.50±4.95
	8.34±0.01

	11
	99.10±0.14
	83.15±0.01
	878.00±12.73
	6.99±0.00

	12
	99.10±0.14
	83.23±0.08
	894.00±1.41
	6.98±0.00

	平均值
	98.80
	76.45
	630.54
	6.51


（六）标准主要起草人

　  本标准的主要起草人为：木泰华、孙红男、赵天学、王步利、刘玉奉、杨峰、王彦波、陈井旺、张建辉。
（七）采用国际标准和国外先进标准的，说明采标程度，以及与国内外同类标准水平的对比情况

1、国内相关标准情况
    国内相关标准有GB/T 8883《食用小麦淀粉》、GB/T 8884《马铃薯淀粉》、GB/T 8885《食用玉米淀粉》、GB/T 29343-2012《木薯淀粉》、NY/T 875《食用木薯淀粉》等。上述五个标准侧重于不同原料，无法直接为食用甘薯淀粉提供指导。
2、国际相关标准情况

《美国食品化学品法典（FCC）》（第VI版）公布了食用淀粉（未变性）的质量规格标准。征求意见稿与国际标准对比情况请见表2。
表2 国外食用淀粉标准与食用甘薯淀粉国家标准对照表

	标准

项目
	指标

	
	本标准
	FCC  VI

	色泽
	白色或稍带微青色
	白色至类白色

	形态
	粉末，正常视力下无可见外来物质
	粉末或颗粒状，若经过预糊化为薄片状，粉末或粗糙颗粒状

	pH值
	6.0-8.0
	3.0-9.0

	水分
	优级品≤14.0%，一级品与合格品≤15.0%
	谷类淀粉≤15.0%
马铃薯淀粉≤21.0%

其它≤18.0%

	蛋白质含量
	优级品≤0.1%，一级品≤0.2%，二级品≤0.3%
	≤0.5%，高直链及其他的杂化淀粉≤1.0%


（八）作为推荐性标准或者强制性标准的建议及其理由

建议本标准作为推荐性标准，依据本标准开展食用甘薯淀粉加工，可规范食用甘薯淀粉加工企业生产规范，提升企业产品质量水平，引领甘薯产业健康发展。

（九）贯彻标准的措施建议

1、在全国范围内加强对标准的学习、宣传、讲解和技术指导，采取各种措施进行宣传，保证本标准的广泛深入推广。

2、引导相关企业按照本标准开展甘薯淀粉加工工作，定期对标准实施情况进行评估，根据实施过程中反馈和发现的问题，组织有关人员对标准内容进行修订。

（十）其他应说明的事项

无。
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