
 

《大米淀粉》行业标准编制说明 

 

一、工作简况(包括任务来源、协作单位、主要工作过程、标准主

要起草人及其所作工作等) 

国家粮食局标准质量中心全面负责粮油行业标准《大米淀粉》(项目编号为

101532101301721)的制修订工作，成立了大米淀粉粮油行业标准制修订工作组。

由全国粮油技术标准化委员会原粮及制品分技术委员会、武汉轻工大学负责，为

此专门成立了《大米淀粉》粮油行业标准起草小组，并根据项目内容确定了该项

工作的具体方案和工作计划，按照项目要求开展工作。各成员单位按照大米淀粉

标准制修订工作方案，进行了资料收集、分析和相关试验的研究。 

  本标准制定的主要工作过程为: 

（一）查询资料 

本起草小组查阅了大量的国内外有关大米淀粉的科技文献，如大米淀粉的原

料、大米淀粉的生产工艺、大米淀粉国内外相关标准、大米淀粉检测方等，并对

资料进行了分析、研究与总结。同时对大米淀粉的生产、销售等市场进行了调查

及研究。结果表明，大米淀粉的生产一般是以的稻谷为原料，通过砻谷去壳、碾

米、筛选、磨粉等粗加工过程，通过碱浸法、表面活性剂法、酶法等提取得到的

含量达到 80%以上的淀粉。 

大米淀粉是一种细腻纯白的粉末，广泛用于汤汁、沙司的增稠剂，水-油乳

状液的稳定剂，糖衣制剂和药片的赋形剂，果冻、布丁等的凝胶形成剂，脂肪替

代品以及方便食品、休闲食品和婴幼儿食品。目前国内外大米淀粉的主要应用有：

利用大米淀粉的低过敏性针对婴儿敏感性腹泻，开发婴幼儿食品和一些特殊食

品；脂肪替代品，由于大米淀粉颗粒细小，与均质后的脂肪球具有几乎相同的尺

寸，因此大米淀粉与脂肪具有相似的质感，可以替代部分脂肪，从而降低食品中

脂肪含量；抗性淀粉，抗性淀粉具有与膳食纤维类似的作用，在生物功能上是无

能量的，有助于体重控制和防止糖尿病；缓慢消化淀粉，可以作为糖尿病患者的

新食品、运动员的碳水化合物补充剂；多孔淀粉，比表面积大，具有良好的吸水，



吸油性能；制备冷冻-解冻稳定剂，可以防止冷冻过程中的脱水收缩；作为食品

添加剂，以大米淀粉为原料，采用生物技术可直接生产各种类型的淀粉糖，作为

增稠剂、填充剂、赋型剂和功能因子应用于食品中等。 

由于人们对大米口感的要求越来越高，因此大米精度不断提高，产品分级整

理也逐步加强。现有碾米技术的限制导致稻谷碾制过程中，不可避免的产生了

10%-15%的碎米。碎米的化学组分与整米几乎完全一样，大米淀粉的含量占到

60%-70%，但是这些碎米仅被用于饲料工业，这种情况不但造成了稻谷资源的巨

大浪费，而且影响了精米加工的经济效益，因此提升碎米的附加值势在必行，合

理地对碎米进行加工利用具有深远的社会价值和经济价值。因此，为提高我国大

米淀粉的质量，适应经济发展和食品工业的需要，满足国际上的竞争，制定具体

而针对性强的既符合中国国情又能走在国际前列的《大米淀粉》粮油行业标准是

必要的。 

（二）编制《大米淀粉》粮油行业标准征求意见稿 

起草小组参加了多次标准研讨会，相关专家对制定大米淀粉标准中可能出现

下问题进行了研讨和分析，明确了制定大米淀粉的蛋淀粉含量要不低于 80%的基

本方向。此后需要收集全国有代表性的部分企业的大米淀粉的样品，对每个样品

的主要质量指标进行了逐样检验分析和数据整理等，再参阅有关国家标准的基础

上，结合我们自己掌握的数据，起草小组多次实验、反复探讨，不断征求意见进

行修改，编制了《大米淀粉》粮油行业标准草案。 

二、 标准制订原则 

1. 满足我国大米制品生产、消费和新形势下流通体制的需要。 

2. 保障大米淀粉制品质量、数量安全，体现优质优价、依质论价的精神，兼顾

国家、生产者、消费者的利益。 

3. 主要指标的设置和评价方法应具有先进性、代表性和科学性，体现最新的研

究成果，并进一步与国际接轨。 

三、 制订的主要项目和指标 

在参考大米淀粉制品现有相关标准的具体内容后，制订了标准的适用范围，

术语和定义、产品分类和等级、质量指标、检测要求、卫生指标等。主要制订项

目见表 1，主要指标见表 2-4。 



表 1 主要制订项目 

项目 内容 

范围 

本标准规定了大米淀粉的术语、定义、分级、质量要求、检验

方法及规则、标签、标识、包装、贮存和运输等。 

本标准适用于本标准适用于以本标准适用于以大米为原料，通

过粉碎、调浆、复合酶法酶解、洗涤分离、干燥而成的主要成分为

淀粉的粉末状产品。 

术语 
大米淀粉：以大米为原料，通过碱浸法或复合酶酶解法等提取

的大米淀粉。 

质量要求 

原料；感官要求；理化指标；微生物指标；净含量及允许短缺

量；食品添加剂；污染物限量；农药残留量；生产过程中的卫生要

求；食品中真菌毒素限量。 

检验方法 

色泽、气味的鉴定；水分检验；灰分的检验；蛋白质（干基）

的检验；脂肪（干基）的检验；斑点的检验；白度的检验；细度的

检验；粘度的检验；酸度的检验；镉的检验；铅的检验；总砷的检

验；微生物指标的检验。 

检验规则 原料入库要求；组批；抽样；出厂检验；判定。 

标签和标识 标志、标签；包装；运输；贮存；保质期。 

表 2 大米淀粉的感官指标 

项目 大米淀粉 

色泽 具有产品应有的正常色泽 

气、滋味 具有产品应具有的气味和滋味，无异味。 

形态 粉状 

杂质 无肉眼可见外来杂质 

表 3 理化指标 

项目 指标 检验方法 

水分，%                     ≤ 14 GB 5009.3 

灰分，（干基），%           ≤ 0.4 GB 5009.5 

蛋白质，（干基），%         ≤ 0.7 GB 5009.4 



脂肪，（干基），%           ≤ 0.4 GB 5009.6 

斑点，个/cm
2
                 ≤ 0.7 GB/T 22427.4 

白度，%                     ≥ 80 GB/T 22427.6 

细度（150μ m（100目）筛通过率质量分

数），%                  ≥ 
99 GB/T 22427.5 

粘度，8%（干基）700cmg/BU  ≥ 700 GB/T 22427.7 

酸度，ml/10g                ≤ 15 GB/T 22427.9 

镉（以 Cd计），mg/kg        ≤ 0.2 GB 31637 

铅（以 Pb计），mg/kg        ≤ 0.2 GB 5009.12 

总砷（以 As计），mg/kg      ≤ 0.5 GB/T 5009.11 

表 4 微生物指标 

项目 指标 检验方法 

菌落总数，CFU/g         ≤ 10000 GB 4789.2 

大肠菌群，MPN/g         ≤ 3 GB 4789.3 

致病菌（沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡

萄球菌等） 
不得检出 

GB 4789.4  GB 

4789.5  GB 

4789.10 

霉菌，CFU/g             ≤ 1000 GB 4789.15 

 

四、主要项目和技术指标说明 

(一) 标准适用范围 

本标准适用于以大米为原料，通过粉碎、调浆、复合酶法酶解、洗涤分离、

干燥而成的主要成分为淀粉的粉末状产品。 

(二) 大米淀粉 

大米淀粉是指以大米为原料，通过碱浸法、表面活性剂法、酶法等提取得到

的含量达到 80%以上的淀粉。本标准是以大米为原料，通过碱浸泡的方法得到大

米淀粉。 

(三) 感官 

感官指标中含形态、色泽、气味及杂质 4个项目，对大量样品的检测结果，

其形态均为粉状，无结块现象；色泽则为具有产品应有的正常色泽。因此确定标



准为：“色泽”具有产品应有的正常色泽；“形态”呈粉状，“气味”具有大米

淀粉固有的气味，无异味；“杂质”无肉眼可见的外来杂质。 

(四) 理化指标 

水分含量：本标准用提取的三批淀粉分别做三次平行实验，测得结果经计算

为 9.82±0.02 g/100g，为适应工业化生产将标准制订为≤0.7 g/100g。 

蛋白质（干基）：本标准用提取的三批淀粉分别做三次平行实验，测得结果

经计算为 0.40±0.03g/100g，为适应工业化生产将标准制订为≤0.7 g/100g。 

灰分：本标准用提取的三批淀粉分别做三次平行实验，测得结果经计算为

0.21±0.004%，为适应工业化生产将标准制订为≤0.4%。 

脂肪（干基）：本标准用提取的三批淀粉分别做三次平行实验，测得结果经

计算为 0.13±0.006，为适应工业化生产将标准制订为≤0.4%。 

斑点：本标准用提取的三批淀粉分别做三次平行实验，按照国标规定方法肉

眼观测淀粉斑点均≤0.7个/cm2。 

白度：本标准用提取的三批淀粉分别做三次平行实验，按照国标规定方法对

淀粉白度进行测定，测得结果均≥80%。 

细度：本标准用提取的三批淀粉分别做三次平行实验，所测样品均可 100%

通过 100 目筛，为适应工业化生产将标准制订为细度（150μ m（100 目）筛通过

率质量分数），≥99%。 

粘度：本标准用提取的三批淀粉分别做三次平行实验，按照国标规定方法对

淀粉白度进行测定，测得结果均≥700cmg/BU。 

酸度：本标准用提取的三批淀粉分别做三次平行实验，按照国标规定方法对

淀粉白度进行测定，测得结果均≤15 ml/10g。 

镉的含量：本标准用提取的三批淀粉分别做三次平行实验，测得结果经计算

为 0.0705±0.02mg/kg，为适应工业化生产将标准制订为≤0.2mg/kg。 

铅的含量：根据 GB 5009.12 中第一法石墨炉原子吸收光谱法对提取的三批

淀粉分别做三次铅含量平行实验，测得结果均≤0.2mg/kg。 

总砷的含量：根据 GB/T 5009.11 中第一法电感耦合等离子体质谱法对提取

的三批淀粉分别做三次总砷含量平行实验，测得结果均≤0.5mg/kg。   

(五) 微生物指标 



含菌落总数、大肠菌群、致病菌(沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、志贺氏菌、

霉菌)共 6 项。细菌总数：它可以作为食品被污染程度的标志；可用来预测食品

存放期限程度。大肠菌群：它可以作为粪便污染食品的指标菌；可作为肠道致病

菌污染食物的指标。致病菌数目：在实际检测中，一般是根据食品的特点，选定

较有代表性的致病菌作为检测的重点，并以此来判断某种食品中有无致病菌的存

在。由于微生物存在会影响大米蛋白品质，也可能会对人体造成一定程度的损伤，

因此本标准保留了微生物指标。 

(六) 检验规则 

检验方法是保证国家标准正确实施的重要手段，也是为监督部门提供的有力

工具。本标准检测方法均采用国家标准方法。 

(七) 标签标识要求 

本标准对大米淀粉的标签、标识、包装、贮存、运输和保质期等均作了明确

规定，满足国家要求及相关法规。 

(八) 贯彻标准的要求 

建议将此标准列为粮油行业标准。组织学习标准，加强宣传标准，标准委员

会作为企业之间的桥梁，做好沟通作用。缩短标准制定审订时间。 
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