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《食品工业用玉米蛋白》行业标准 

编制说明 

 

前言 

玉米蛋白是通过去除或部分去除玉米原料中的非蛋白成分（如水分、脂肪、碳

水化合物等）而制得的一大类来源于玉米的蛋白质总称。在食品工业中，一方面，

玉米蛋白可用于调味品、肽产品的生产；另一方面，玉米蛋白在面制品等食品中的

应用开发也越来越多。此外，玉米蛋白中的醇溶性蛋白产品（又称为玉米朊），由于

具有良好的疏水性、成膜性、阻氧以及抗微生物性能，被广泛用于食品、医药卫生、

造纸、印刷、纺织等领域，也是一种有广阔应用前景的涂膜材料。自 2009 年以来，

随着玉米蛋白在特殊食品、制药、生物降解塑料、其它等领域应用的不断推广，玉

米蛋白的产量和需求量持续增长。以醇溶蛋白为例，该产品在国内的产量在近 7 年

间以年增长率 12.9%的速率增长，并且在全球产量占比由 2009 年的约 6%提高至

2015 年的近 10%，预计仍会以高于 10%的速率增长。并且根据市场行情及参考当前

使用领域的预测数据，直接市场容量在当前约 13 亿元的基础上可能翻番。市场数据

显示，玉米蛋白在食品领域的应用量已占全部销量的近一半。随着醇溶蛋白制备成

本的逐步降低（3 年内预计可降低 50%以上）以及在普通食品应用技术的发展和成

熟，预计 5 年后需求量很可能还会大大高于预测水平。 

但截至目前，相关国际标准只有关于植物蛋白产品的普通标准（CODEX STAN 

174-1989）；国内只有《中华人民共和国药典》（2005、2010 和 2015 版）和国家药

品标准 WS-10001-(HD-0499)-2002 中对作为药用辅料的玉米朊（主要成分为玉米醇

溶蛋白）的品质有标准限定；《食品安全国家标准 食品加工用植物蛋白》（GB 
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20371-2016）只规定了食用植物蛋白的安全标准和粗略的玉米蛋白产品质量要求，

国内尚无食品工业用玉米蛋白的行业和国家产品质量标准，其他为各企业标准。对

于用于食品工业的醇溶蛋白来说，药品标准过高也增加了企业生产和应用的成本，

难以在食品行业大规模推广。除此以外，食品级的玉米粗提蛋白、浓缩蛋白、分离

蛋白都有潜力在食品中应用，故应对玉米蛋白有所细分。 

玉米蛋白作为一种重要的植物蛋白产品，制定本行业标准可解决食品工业用标

准解决缺失问题，指导行业内玉米蛋白应用企业对玉米蛋白的选购，规范食品工业

用玉米蛋白的生产，提高玉米蛋白质量，促进产业健康可持续发展。该标准的制定

也可为后续玉米蛋白国家标准的制定提供依据。 

1. 工作简况 

1.1 任务来源及起草单位 

1.1.1 任务来源 

本标准来源于国家粮食局办公室《关于下达 2017年第二批粮油行业标准制定计

划的通知》（国粮办发【2017】177号），在 2017 年由全国标准化技术委员会原粮及

制品分技术委员会召开的 2017 年立项初审会上（粮分委【2017】2 号），明确由中

粮营养健康研究院牵头制定《食品工业用玉米蛋白》粮食行业标准。于 2017 年 8

月接到计划下达及签订通知后，于次月完成粮油标准制修订计划项目委托协议的签

定。 

1.1.2 起草单位 

根据国家粮食局粮油行业标准制定计划的要求，由中粮营养健康研究院牵头负

责《食品工业用玉米蛋白》标准起草工作。起草单位成立的标准起草组负责进行本

标准的各项工作。 

1.2 主要工作过程 

2017年粮油行业标准制定计划下达后，全国粮油技术标准化委员会原粮及制品

技术工作组、中粮营养健康研究院等机构及企业技术人员组成的《食品工业用玉米

蛋白》行业标准起草小组，根据项目内容确定该项工作的具体方案和工作计划，按
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照项目任务要求，迅速开展工作。 

1.2.1 收集、查阅、整理相关资料 

收集、整理玉米蛋白（玉米朊）市场与原料等信息。对玉米蛋白的生产、销售、

应用等情况进行了调查和研究。对玉米蛋白原料饲料蛋白粉的生产加工情况进行调

查了解。查阅了大量的有关玉米蛋白的国内外文献，对其制备工艺、功能性研究文

献资料进行了归纳、总结，并了解了玉米蛋白整个行业的生产工艺现状。 

随后，收集、查阅与玉米蛋白相关的国内外法规、标准、规范、办法。收集、

更新与玉米蛋白相关的原料质量标准、各项指标检测方法标准、生产加工、计量等

需遵循的规范、办法。与此同时，对相关生产企业进行调研，并采集整理相关产品

进行检测，了解产品目前达到的质量水平和食品使用需求水平。 

1.2.2 编制《食品工业用玉米蛋白》行业标准征求意见稿 

标准起草小组根据确定的工作方案，于 2017 年 5 月-7 月广泛收集、查阅、整

理相关资料。同时，广泛收集玉米蛋白样品，并于 2017年 8月-2018年 2 月在中粮

营养健康研究院等实验平台进行标准的研制工作，主要包含对样品质量指标检测，

规范性附录方法的开发与建立，并对检测数据进行统计分析与整理。期间，与多家

玉米蛋白原料及产品生产企业进行交流。随后在 2018 年 3 月-4 月在中粮工程科技

（无锡）有限公司粮油质检中心、中粮工程科技（西安）有限公司粮油质检中心、

北京国家粮食质量监测中心、武汉轻工大学粮油食品质量检验测试中心、江南大学

食品科学与技术国家重点实验室、湖北省粮油食品质量监督检测中心、云南省粮油

科学研究院、福建省粮油科学技术研究所、中粮营养健康研究院有限公司粮油质检

中心、国家副食品质量监督检验中心等 10家单位的协助下完成了规范性附录方法的

验证。并于同年 5月参考已颁布、实施的玉米蛋白（玉米朊）及相关植物蛋白标准，

如国际植物蛋白产品的普通标准（CODEX STAN 174-1989）(1, 2)、《中华人民共和

国药典》（2005、2010 和 2015版）(3)和《食品安全国家标准 食品加工用植物蛋白》

（GB 20371-2016）(4)等，以及主要原料的标准 NY/T 685-2003 《饲料用玉米粗提

蛋白》和各类指标的测定方法标准等，并依据《中华人民共和国标准化法》、《中华

人民共和国标准化法实施条例》、《行业标准制定管理办法》、《标准化工作导则》、《标
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准化工作指南》等法律、法规、条例、办法、标准，而后在食品工业用玉米蛋白草

案的基础上编制起草《食品工业用玉米蛋白》行业标准征求意见稿初稿。 

1.2.3 编写《食品工业用玉米蛋白》行业标准编制说明 

本起草小组依据《粮油行业标准管理办法》（国粮通【2007】7号）中关于编写

行业标准编制说明的要求，对《食品工业用玉米蛋白》粮食行业标准编制说明进行

了编写。其主要内容为工作简况（包括任务来源、协作单位、主要工作过程、行业

标准主要起草人及其所做工作等）、行业标准编写原则和主要内容、采用国际标准和

国外先进标准情况、与国际、国外同类标准水平的对比情况、主要试验验证情况和

预期达到的效果、与现行法律、法规、政策及相关标准的协调性、贯彻标准的要求

和措施建议、废止现行行业标准的建议、重要内容的解释和其它应予说明的事项。 

2. 标准编制原则和确定标准主要内容 

2.1 标准编制原则 

按照 GB/T 1.1-2009 《标准化工作导则  第一部分：标准的结构和编写规则》

(5)和 GB/T 20000.3《标准化工作指南 第 3部分：引用文件》(6)的要求进行编写。 

2.2 标准主要内容 

2.2.1 适用范围 

本标准规定了食品工业用玉米蛋白的质量指标、产品分类的相关术语和定义、

检验方法、标签标识，以及包装、储存和运输要求。 

本标准适用于以玉米或其加工产品为主要原料，经分离纯化而制成的供食品工

业用的商品玉米蛋白。 

2.2.2 规范性引用文件 

依据本标准编写内容的需要，按照标准编制原则，规定了本标准的规范性引用

文件： 

GB 2760 食品添加剂使用卫生标准 

GB/T 5009.3 食品中水分的测定 
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GB/T 5009.5 食品中蛋白质的测定 

《中华人民共和国药典》2015年版第四部：玉米朊（9010-66-6） 

《中华人民共和国药典》2015年版第三部：0541 电泳法（第五法） 

GB 20371 食品安全国家标准 食品加工用植物蛋白 

GB 29921 食品安全国家标准 食品中致病菌限量 

GB 2763  食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量 

GB 14881 食品企业通用卫生规范 

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（2005）第 75

号令】 

2.2.3 术语和定义 

通过参考国际、国内的相关标准，本标准对玉米粗提蛋白、玉米浓缩蛋白、玉

米分离蛋白、玉米醇溶蛋白的定义及该标准涉及到的形态、色泽、气味的术语等进

行了描述。 

2.2.4 感官要求 

参考《食品安全国家标准 食品加工用植物蛋白》（GB 20371-2016）以及《中华

人民共和国药典》2015 年版第四部：玉米朊（9010-66-6）中的产品性状与感官要

求，根据收集到的样品的感官特性，制定了玉米蛋白的感官要求。玉米蛋白感官要

求包含形态、色泽、气味、杂质和其他 5项。玉米蛋白感官具体要求见表 2.1。 

表 2.1 感官要求 

项目 要求 

形态 粉状、片状，均匀、无结块现象 

色泽 金黄色、淡黄色或乳白色 

气味 具有产品固有的气味，无异味 

杂质 不含有正常视力可见的外来杂质 

其他 玉米醇溶蛋白可以在 80%〜92%乙醇或 70%〜80%丙
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酮中溶解，在水或无水乙醇中不溶 

 

2.2.5 产品理化指标要求 

主要参考《食品安全国家标准 食品工业用植物蛋白》（GB 20371-2016）和《中

华人民共和国药典》2015 年版第四部：玉米朊（9010-66-6）中对理化指标的要求，

同时结合玉米蛋白产品特征和样品批量检测结果进行设置，规定了蛋白质含量、α -

醇溶蛋白占比、残留溶剂（乙醇）和水分含量指标，并增加了产品分类。 

2.2.5.1 蛋白质含量 

① 玉米粗提蛋白：收集 39份不同企业不同批次生产的产品，并对其蛋白质含

量（以干基计）进行检测及统计分析，结果见表 2.2。该结果表明，39份玉米粗提

蛋白的蛋白质平均值为 66.1 g/100g，其中最小值 56.4 g/100g，最大值为 75.9 

g/100g，75%的样品蛋白质高于 63.2 g/100g。 

 

 

 

表 2.2 玉米粗提蛋白样品蛋白质含量数据及统计结果 

统计量描述 统计量 

平均值 66.1 

最小值 56.4 

上四分位 63.2 

中位数 65.7 

下四分位 68.9 

最大值 74.9 

 

② 玉米浓缩蛋白：收集 11份不同企业不同批次生产的产品，并对其蛋白质含

量（以干基计）进行检测及统计分析，结果见表 2.3。该结果表明，11份玉米浓缩
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蛋白的蛋白质平均值为 85.6 g/100g，其中最小值 82.7 g/100g，最大值为 89.2 

g/100g，75%的样品蛋白质高于 84.5 g/100g。 

表 2.3 玉米浓缩蛋白样品蛋白质含量数据及统计结果 

统计量描述 统计量 

平均值 85.6 

最小值 82.7 

上四分位 84.5 

中位数 85.3 

下四分位 85.7 

最大值 89.2 

 

③ 玉米分离蛋白：由于目前玉米分离蛋白样品量较少，工作组只征集到 2份样

品。样品的蛋白质含量（干基）在 90.9 g/100g 和 91.2 g/100g。 

通过对部分玉米粗提蛋白、玉米浓缩蛋白、玉米分离蛋白等玉米蛋白生产企业

的调研和考察，以及对文献的查阅(7-9)，工作组了解到玉米粗提蛋白、玉米浓缩蛋

白等产品当前的产品产量和需求量有较大差异，而其蛋白质含量与客户需求以及生

产工艺等因素密切相关。参考《食品安全国家标准 食品工业用植物蛋白》（GB 

20371-2016）中对于其他植物蛋白的分级标准，并结合玉米蛋白自身生产工艺的特

点，将玉米蛋白根据蛋白质含量（以干基计）分为三类，其中，玉米粗提蛋白的蛋

白质含量（干基）≥55%，玉米浓缩蛋白的蛋白质含量（干基）≥75%，玉米分离蛋

白的蛋白质含量（干基）≥90%。 

④ 玉米醇溶蛋白：由于该蛋白是玉米蛋白中具有醇溶性的一类蛋白，同时也是

市售的玉米蛋白产品中主要的一类产品（如前说述：又名玉米朊）。工作组收集 28

份不同企业不同批次生产的玉米醇溶蛋白产品，并对其蛋白质含量（以干基计）进

行检测及统计分析，结果见表 2.4。该结果表明，28份玉米醇溶蛋白蛋白质平均值

为 95.2 g/100g，其中最小值 83.1 g/100g，最大值为 99.0 g/100g，75%的样品蛋

白质高于 94.9 g/100g。 
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表 2.4 玉米醇溶蛋白样品蛋白质含量数据及统计结果 

统计量描述 统计量 

平均值 95.2 

最小值 83.1 

上四分位 94.9 

中位数 96.3 

下四分位 97.4 

最大值 99.0 

 

通过对部分醇溶蛋白企业的调研和考察，了解到其蛋白质含量高者可达 99%，

低者可至 80%，大部分可达 94%以上。与此同时，结合上述样品分析并参考《食品安

全国家标准 食品工业用植物蛋白》（GB  20371-2016）中其他蛋白（含玉米蛋白）

蛋白质≥40 g/100g（以干基计），以及《中华人民共和国药典》2015 年版第四部：

玉米朊（9010-66-6）（9010-66-6）中的含氮量范围（13.1~17.0%）（蛋白质转换系

数 6.25），并进一步根据样品测定结果将醇溶蛋白分为 4 个等级，其中优等蛋白质

含量≥95 g/100g，一等蛋白质含量≥91 g/100g，二等蛋白质含量≥87 g/100g，三

等蛋白质含量≥83 g/100g，蛋白质含量小于 83 g/100g 的为等外级。 

根据该定等规则，统计了所测28份样品在各等级的分布情况。由表2.5可看出，

除个别情况外，基本 95%以上的醇溶蛋白可达二等及以上。 

表 2.5 玉米醇溶蛋白样品蛋白质含量分段情况 

样品总数 
蛋白质含量 

（以干基计，g/100g） 
样品数 百分比 

28 

≥95 21 75.0% 

≥91 24 85.7% 

≥87 27 96.4% 

≥83 28 100.0% 

 

2.2.5.2 α -醇溶蛋白占比 
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① α -醇溶蛋白定义： 

参考《中华人民共和国药典》2015 年版第四部：玉米朊（9010-66-6）中鉴别

部分，描述“供试品在 19〜26kDa应含有两个主要的蛋白质带”，以及其他植物蛋

白电泳图谱的相关文献(10-19)（可见图 2.1）。从图中可见，在常见的大米蛋白、

大豆蛋白、豌豆蛋白的蛋白图谱与玉米蛋白的迥然不同；在醇溶蛋白含量较高的谷

物中，大麦、小麦、高粱醇溶蛋白的电泳条带的数量、迁移位置和表观分子量都与

玉米醇溶蛋白有明显差别。因此，玉米蛋白在 19〜26kDa 范围内具有的两条 α -醇

溶蛋白带是玉米蛋白产品的特征性条带。同时，工作组根据实际情况，将 α -醇溶

蛋白定义为：玉米蛋白的蛋白质凝胶电泳中，表观分子量在 19〜26kDa范围内呈现

出两条主要蛋白条带的玉米蛋白组分。 

 
图 2.1 主要植物蛋白电泳图谱对比 

 

② α -醇溶蛋白占比 

工作组对所收集的玉米粗提蛋白、玉米浓缩蛋白和玉米分离蛋白中 α -醇溶蛋

白占比进行了检测。其中，玉米粗提蛋白和玉米浓缩蛋白数据见表 2.6 和表 2.7，

玉米分离蛋白的两个样品中 α -醇溶蛋白占比为 24.7%和 23.1%。通过对上述产品指
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标的统计，以及对文献的查阅，并综合考虑不同类别的玉米蛋白自身工艺条件的特

点，规定玉米粗提蛋白、玉米浓缩蛋白和玉米分离蛋白中 α -醇溶蛋白占比应大于

15%。 

收集 28份不同企业不同批次生产的玉米醇溶蛋白产品，并对其 α -醇溶蛋白占

比进行检测及统计分析，结果见表 2.8。该结果表明，28 份玉米醇溶蛋白 α -醇溶

蛋白占比平均值为 60.9%，其中最小值 44.0%，最大值为 73.5%，75%的样品蛋白质

高于 53.9%。 

 

 

表 2.6 玉米粗提蛋白样品α-醇溶蛋白占比统计结果 

统计量描述 统计量 

平均值 26.4 

最小值 16.6 

上四分位 22.3 

中位数 27.6 

下四分位 30.4 

最大值 36.7 

 

表 2.7 玉米浓缩蛋白样品α-醇溶蛋白占比统计结果 

统计量描述 统计量 

平均值 28.1 

最小值 21.1 

上四分位 24.2 

中位数 26.1 

下四分位 30.9 

最大值 38.0 

 

表 2.8 玉米醇溶蛋白样品α-醇溶蛋白占比统计结果 
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统计量描述 统计量 

平均值 60.9 

最小值 44.0 

上四分位 53.9 

中位数 62.3 

下四分位 69.4 

最大值 73.5 

 

进一步根据样品测定结果将醇溶蛋白分为 4 个等级，其中优等 α -醇溶蛋白占

比≥55%，一等 α -醇溶蛋白占比≥50%，二等 α -醇溶蛋白占比≥45%，三等 α -醇

溶蛋白占比≥40%，α -醇溶蛋白占比小于 40%的为等外级。 

根据该定等规则，统计了所测28份样品在各等级的分布情况。由表2.9可看出，

除个别情况外，基本 95%以上的醇溶蛋白可达二等及以上。 

表 2.9 玉米醇溶蛋白样品中α-醇溶蛋白占比分段情况 

样品总数 α-醇溶蛋白占比 样品数 百分比 

28 

≥55% 21 75.0% 

≥50% 23 82.1% 

≥45% 27 96.4% 

≥40% 28 100.0% 

2.2.5.3 残留溶剂（乙醇）含量 

通过对部分玉米粗提蛋白、玉米浓缩蛋白、玉米分离蛋白和玉米醇溶蛋白生产

企业的调研、考察和文献查阅，目前只有醇溶蛋白的生产使用到有机溶剂作为加工

助剂，并且该加工助剂的种类主要为乙醇(20)。工作组收集 28份不同企业不同批次

生产的玉米醇溶蛋白产品，并对其残留溶剂（乙醇）含量进行检测及统计分析，结

果见表 2.10。该结果表明，28 份玉米醇溶蛋白蛋白质平均值为 4389 μ g/g，其中

最小值 3 μ g/g，最大值为 12208 μ g/g，75%的样品蛋白质高于 1164 μ g/g。 

结合上述样品分析并参考《中华人民共和国药典》2015年版第四部：常见的残

留溶剂及限度可知作为药用辅料的玉米朊中的乙醇残留限量应小于 0.5 g/100g，即
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5000 μ g/g。同时，参考《食品安全国家标准 食品添加剂 甜菊糖苷》（GB 8270-2014）

对同样使用乙醇作为加工助剂的甜菊糖苷产品的理化指标中的乙醇残留限量，即

≤5000 μ g/g。但是目前仅工作组 28份抽样产品中的残留范围就达到 3~12208，说

明企业间生产工艺和产品稳定性的差别很大(20)，并且也会影响产品在其他领域的

延伸使用与市场拓展。此外，通过企业调研了解到，除国内市场外，日本、印度等

国家对其需求持续增加，但客户对品质的要求也越来越严格。因此，有必要依据残

留溶剂含量对产品进行定级，并规范产品生产。于是，进一步根据样品测定结果将

醇溶蛋白分为 4个等级，并使用 g/kg为单位，其中优等残留溶剂（乙醇）含量≤1 g/kg，

一等残留溶剂（乙醇）含量≤5 g/kg，二等残留溶剂（乙醇）含量≤9 g/kg，三等

残留溶剂（乙醇）含量≤13 g/kg，残留溶剂（乙醇）含量大于 13 g/kg的为等外级。 

根据该定等规则，统计了所测 28份样品在各等级的分布情况。由表 2.11可看

出，除个别情况外，基本 90%以上的醇溶蛋白可达二等及以上。 

 

表 2.10 玉米醇溶蛋白样品残留溶剂（乙醇）含量统计结果 

统计量描述 统计量 

平均值 4389 

最小值 3 

上四分位 1164 

中位数 3175 

下四分位 7874 

最大值 12208 

 

 

 

 

 

表 2.11 玉米醇溶蛋白样品残留溶剂（乙醇）含量分段情况 
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样品总数 
残留溶剂（乙醇）含量

(g/kg) 
样品数 百分比 

28 

 

≤1 7 25.0% 

≤5 15 53.6% 

≤9 26 92.9% 

≤13 28 100.0% 

 

2.2.5.4 水分含量 

工作组对所收集的玉米粗提蛋白、玉米浓缩蛋白、玉米分离蛋白和玉米醇溶蛋

白产品的水分进行了检测。其中，玉米粗提蛋白、玉米浓缩蛋白和玉米醇溶蛋白的

数据见表 2.12、表 2.13和表 2.14，玉米分离蛋白的两个样品中水分为 9.1%和 9.3%。 

参考《食品安全国家标准 食品工业用植物蛋白》（GB 20371-2016）中其他蛋白

（包含玉米蛋白）水分≤12 g/100g，除玉米蛋白外的其他植物蛋白≤10 g/100g，

以及《中华人民共和国药典》2015 年版第四部：玉米朊（9010-66-6）中的干燥失

重范围≤8%，并通过对上述产品指标的统计以及结合企业意见，规定玉米粗提蛋白、

玉米浓缩蛋白和玉米分离蛋白中水分含量应不高于 10%。 

表 2.12 玉米粗提蛋白样品水分含量统计结果 

统计量描述 统计量 

平均值 10.9 

最小值 9.8 

上四分位 10.5 

中位数 11.0 

下四分位 11.3 

最大值 11.9 

 

表 2.13 玉米浓缩蛋白样品水分含量统计结果 

统计量描述 统计量 
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平均值 9.5 

最小值 7.2 

上四分位 9.2 

中位数 9.4 

下四分位 10.2 

最大值 10.9 

 

 

 

表 2.14 玉米醇溶蛋白样品水分含量统计结果 

统计量描述 统计量 

平均值 4.5 

最小值 3.1 

上四分位 3.6 

中位数 3.7 

下四分位 4.7 

最大值 9.5 

 

2.2.5.5 食品添加剂 

食品添加剂的使用应符合 GB 2760的规定。 

2.2.5.6 食品安全指标 

应符合《食品安全国家标准 食品加工用植物蛋白》 （GB 20371-2016）中污染

物、真菌毒素和微生物限量的规定；致病菌应符合 GB 29921的规定；农药残留量应

符合 GB 2763 的规定。 

2.2.6 检验方法 

2.2.6.1 感官检验 

感官按《食品安全国家标准 食品加工用植物蛋白》（GB 20371-2016）中“3.2 感
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官要求”的方法，即适量试样置于洁净的白色盘(瓷盘或同类容器)中，在自然光下

观察色泽和状态。闻其气味，用温开水漱口，品其滋味进行检验。 

2.2.6.2 理化指标 

（1）蛋白：按 GB/T 5009.5 规定检验，蛋白质的换算系数为 6.25。 

（2）α -醇溶蛋白占比：按附录 A规定检验。 

电泳方法参考参考《中华人民共和国药典》2015 年版第四部：玉米朊（9010-66-6）

和《中华人民共和国药典》2015 年版第三部：0541 电泳法（第五法）中的考马斯

亮蓝染色(21)。而后参考 NY/T 1663-2008《乳与乳制品中 β -乳球蛋白的测定 聚丙

烯酰胺凝胶电泳法》(22)用光密度计对凝胶进行测定分析。考虑到蛋白质凝胶电泳

各环节对最终呈现出的样品总条带数量存在潜在差异影响。已知玉米蛋白的绝大部

分条带在 200kDa~6.5kDa 范围内，并且可以利用已知蛋白宽分子量标准

（200kDa~6.5kDa）来直接标记范围，或者利用其他分子量标准计算出范围，从而将

200kDa~6.5kDa 内的玉米蛋白条带的光密度值作为分母进行 α -醇溶蛋白含量的计

算。 

试样的凝胶图谱中α -醇溶蛋白含量以X计，并通过式（1）计算含量: 

%100
t


OD

OD
Χ  ……（1） 

适中： 

ODα ——试样中19~26kDa的两个主要α -醇溶蛋白带的光密度值； 

ODt——试样中6.5kDa~200kDa间的所有蛋白带的光密度值。 

测定结果用平行测定的算术平均值标识，保留三位有效数字。 

（3）残留溶剂（乙醇）含量：按附录 B规定检验。 

本方法参考了《食品安全国家标准  食品中溶剂残留量的测定》（ GB 

5009.262-2016）(23)、《中华人民共和国药典》2015 年版第四部：0861 残留溶剂

测定法(24)、《食品安全国家标准 食品添加剂 甜菊糖苷》（GB 8270-2014）中的“附
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录 A”中的“乙醇的测定”以及《实验室质量控制规范 食品理化检测》（GB/T 

27404-2008）在综合查阅文献(25-27)后，通过实验研究并建立本方法。 

（4）水分：按 GB/T 5009.3 规定检验。 

2.2.7 检验规则 

2.2.7.1 组批 

同一批次原料、以同样工艺和条件、同一班次生产且经包装的同一产品名称、

规格和同一质量证明书的产品为一批次。 

2.2.7.2 抽样 

按 GB/T 30642执行。 

2.2.7.3 出厂检验 

正常生产时，产品出厂前应进行出厂检验，检验合格并附上合格证明后方能出

厂。出厂检验的项目包括：感官指标、净含量、蛋白质、残留溶剂含量（醇溶蛋白）、

水分、菌落总数等。 

2.2.7.4 型式检验 

型式检验项目为第 5章规定的全部项目。企业常年生产的产品每半年应进行一

次型式检验，但有下列情况之一时也应进行型式检验： 

a) 新产品投产时； 

b) 停产三个月以上，恢复生产时； 

c) 当生产工艺或原料有所改变，可能影响产品质量时； 

d) 出厂检验接过与上次型式检验结果有较大差异时； 

e) 国家质量监督机构或主管部门提出型式检验要求时。 

2.2.7.5 判定规则 

以本标准的有关试验方法和要求为依据。检验经过全部符合本标准规定时，判
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该批产品为合格品。微生物指标中有一项检验结果不符合本标准时，判该批产品为

不合格品。除微生物指标外，其他项目检验结果不符合本标准要求时，可以在原批

次产品中双倍抽样附件一次，判定以复检结果为准，若仍有一项指标不合格，则判

该批产品为不合格品。 

2.2.8 标签、标识 

参考采用《食品安全国家标准 食品加工用植物蛋白》（GB 20371-2016）“4 其

他”以及国际食品法典委员会《植物蛋白产品通用标准》（CODEX STAN 174-1989）

“8 标签”的相关要求。 

产品标签上应标示产品名称、净含量、制造者或经销者的名称和地址、生产日

期（或包装日期）、保质期、产品标准号和安全性文字说明以及国家有关部门规定标

示的内容。 

产品名称可标注具体的分类，如玉米粗提蛋白、玉米浓缩蛋白、玉米分离蛋白、

玉米醇溶蛋白等。 

产品名称中可包含描述产品成型后物理形态的词语,如:粉、片、颗粒等。 

2.2.9 包装、储存和运输 

包装材料应符合相应的食品卫生要求，包装容器应大小合适，且确保产品在储

藏和运输过程中，保持干燥并不受污染。 

3 规范性附录：残留溶剂（乙醇）测定方法 

3.1 测定方法 

详见标准征求意见稿附录 B。 

3.2 方法的验证 

本方法经北京国家粮食质量监测中心、武汉轻工大学粮油食品质量检验测试中

心、江南大学食品科学与技术国家重点实验室、湖北省粮油食品质量监督检测中心、

云南省粮油科学研究院、福建省粮油科学技术研究所、中粮工程科技（无锡）有限
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公司粮油质检中心、中粮工程科技（西安）有限公司粮油质检中心、中粮营养健康

研究院有限公司粮油质检中心、国家副食品质量监督检验中心等 10家实验室验证。

采用三种水平残留乙醇含量的玉米醇溶蛋白样品进行方法精密度实验。全部数据采

用柯克伦（Cochran）（表 3.1）和格拉布斯（Grubbs）法检验（表 3.2），剔除水平

3 的离群值，计算玉米醇溶蛋白中残留乙醇含量的总体平均值（m），重复性限（r）

和再现性限（R）（表 3.3）。通过分别建立重复性限 r、再现性限 R与总平均值的函

数关系，分别选择拟合关系：r= 0.0985*m-49.9（R² = 0.9785），R= 0.8993*m0.778

（R² = 0.9735）。其中，三个水平结果均符合《食品法典委员会程序手册》中关于

联合验证中 HorRat在 2之内的规定(28)。 

 

表 3.1 对单元标准差的柯克伦检验 

水平 检验统计量 C的值 5%临界值 

1 0.3517 

0.602 2 0.2781 

3 0.2614 

 

表 3.2 对单元平均值的格拉布斯检验 

水平 单个低值 单个高值 两个低值 两个高值 检验类型 

1 1.622 2.006 0.4694 0.3815 
格拉布斯检

验统计量 
2 2.032 1.637 0.3469 0.4544 

3 1.004 2.252 0.7205 0.1261 

歧离值 2.290 2.290 0.1101 0.1101 格拉布斯检

验临界值 离群值 2.482 2.482 0.0563 0.0563 

 

表 3.3 实验室间联合验证统计结果 

参数 水平 1 水平 2 水平 3 

实验室数目 10 10 10 
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参加统计实验室数 10 10 10 

离群实验室数目 0 0 3 

总平均值，μ g/g 1371.5 6285.7 12295.7 

重复性标准差（Sr），μ g/g 33.1 159.8 431.3 

重复性限（r），μ g/g 93.6 452.1 1220.6 

再现性标准差（SR），μ g/g 83.4 337.0 431.3 

再现性限（R），μ g/g 236.0 953.7 1220.6 

HorRat值 1.13 1.25 0.90 

4 采用国际标准和（或）国外先进标准的情况 

无。 

5 与有关的现行法律、法规和强制性国家标准、行业标准的关系 

《食品工业用玉米蛋白》为推荐性行业标准。本产品现在尚未有国家标准，为

新制定标准。本标准从我国玉米蛋白行业的实际情况出发，参考了国内相关资料，

体现了科学性、先进性和可操作性原则，在制定过程中充分考虑国内相关的法规要

求，结合国情和产品特点；与相关标准法规包括强制性标准相协调。 

6 重大分歧意见的处理经过和依据 

无。 

7 按照标准化法的有关规定，提出强制性标准或推荐性标准的建议 

无。 

8 贯彻标准的要求、措施和建议 

在本标准通过审核、批准发布后，由相关部门组织力量对本标准进行宣贯，在

行业内进行推广。建议尽快发布落实本标准。 

9 废止现行有关标准的建议 

无。 
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10 其他应予以说明的事项 

无。 
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