
《糯玉米淀粉》编制说明

（征求意见稿）

一、工作简况

1 任务来源

本项目是根据工业和信息化部 2018年第四批行业标准制修订计划（工信厅科

〔2018〕73号）， 计划编号 2018-2130T-QB，项目名称“糯玉米淀粉（蜡质玉米

淀粉”进行制定，主要起草单位：中国淀粉工业协会、中国生物发酵产业协会、秦

皇岛骊骅淀粉股份有限公司。计划应完成时间 2020年。

2 起草过程简述

（1）起草（草案、论证）阶段：

2018年 10月～2019年 10月，有关单位开始对国内外标准及有关技术资料进行

检索整理，并向生产、使用单位广泛征求制定标准的意见，对产品质量和用户要求

等进行综合分析，对标准的框架结构、适用范围、新的规定要求等进行充分研究。

2018年 10月工信部下达《糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）》标准制订计划后，

中国淀粉工业协会和有关起草单位一同针对制定《糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）》

行业标准的具体工作进行了认真研究，确定了总体工作方案，并组建了标准起草工

作小组，中国淀粉工业协会和中国生物发酵产业协会牵头组织该标准的制订并作为

主起草单位，负责起草标准文本草稿。起草成员单位吸纳了高校、科研及国内主要

生产和应用企业，以覆盖全国。

2018年 10月～2019年 1月，初步确定了产品的技术指标和相应的试验方法，

由起草工作组提出了《糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）》初稿。为确保标准更具科学

性、合理性和可操作性，向糯玉米淀粉企业征集标准的编制单位，共同参与标准的

起草工作。吉林中粮生化有限公司、秦皇岛骊骅淀粉股份有限公司、山东福洋生物

科技股份有限公司、嘉吉生化有限公司、甘肃昆仑生化有限责任公司作为协作单位

共同参与标准的编制。

2019年 1月～11月，完成了样品收集和数据采集工作，5家参与标准制定单位

完成了样品的评价工作，并针对《糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）》初稿附录 A方法

进行了协同验证。



2019年 11月，在前期工作的基础上，由中国淀粉工业协会草拟了《糯玉米淀

粉（蜡质玉米淀粉）》（工作组讨论稿），并召开了《糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）》

行业标准的启动及起草会议，对标准草稿进行了详细的解读和讨论，根据此次的讨

论结果对《糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）》行业标准草稿进行了修改和完善，于 2019

年 12月完成《糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）》（征求意见稿）和编制说明。

3 主要参加单位和工作组成员及其所做的工作等

暂略

二、标准编制原则和主要内容

1 编制原则

1.1 标准文本结构制定原则

本标准按 GB/T 1.1《标准化工作导则 第 1部分：标准的结构和编写则》和 GB/T

20001.10《标准编写规则 第 10 部分 产品标准》的要求编写。

1.2 指标项目和指标要求设定原则

糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）是从糯玉米中提取的、支链淀粉含量大于 90%、

具有一定粘度的淀粉产品，结合产品实际生产情况，其指标项目和指标要求设定原

则如下：

表征产品品质指标：主要参考《/T8885-2017 食用玉米淀粉》。

微生物限量应符合 GB 31637食用淀粉的食品安全国家标准要求。

特征指标：对糯玉米淀粉提出粘度和支链淀粉含量的要求，并对糯玉米淀粉提

出最低粘度和最低支链淀粉含量的要求。

净含量：应符合国家质量监督检验检疫总局令【2005】第 75号《定量包装商品

计量监督管理办法》的相关规定

1.3 参考国内标准

GB/T 191 包装储运图示标志

GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB 5009.4 食品安全国家标准 食品中灰分的测定

GB 5009.239 食品安全国家标准 食品中酸度的测定

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB/T 8885-2017 食用玉米淀粉



GB/T 12104 淀粉术语

GB/T 15683 大米 直链淀粉含量测定

GB/T 22326 糯玉米

GB/T 22427.4 淀粉斑点测定

GB/T 22427.5 淀粉细度测定

GB/T 22427.6 淀粉白度测定

GB/T 22427.7 淀粉粘度测定

GB/T 22427.10 淀粉及其衍生物氮含量测定

GB 31637 食品安全国家标准 食用淀粉

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

国家质量监督检验检疫总局令【2005】第 75号《定量包装商品计量监督管理办

法》

1.4 附录方法编写说明

糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）支链淀粉含量的测定采用《GB/T 15683 大米 直

链淀粉含量测定》方法较复杂，且成本高，不利于生产企业用于指导生产，因此本

标准增加了该指标的第二法（快速测定法），即显微镜法。

2 主要内容

包括糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）的术语和定义、技术要求、试验方法、检验

规则、标签、标志、包装、运输和贮存。

2.1 指标设定说明

2.1.1 指标值设定

糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）的指标值设定参见表 1。



表 1 糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）指标制定编制说明

序号 指标项
指标要求 合理性说明

优级 一级 二级 标准要求 样品评价结果 制定理由

1 感官

微黄色至白色的粉末，具有光泽；

具有玉米淀粉固有的气味，无异味；

无正常视力可见外来杂质。

按照《GB/T 8885-2017 食用

玉米淀粉》。

经样品评价，均符

合要求。

按照《GB/T 8885-2017 食用

玉米淀粉》的要求。

2
粘度(5.4%干物质，

700cmg)/BU ≥
660 640 620 无相关标准规定。

经样品评价，均符

合要求。

粘度是糯玉米淀粉主要指标，

客户对此指标均有要求。

3 支链淀粉含量/% ≥ 95.0 按照《GB/T 22326 糯玉米》。
经样品评价，均符

合要求。

按照《GB/T 22326 糯玉米》

的要求。

4 蛋白质（干基）/% ≤ 0.25 0.35 0.40
按照《GB/T 8885-2017 食用

玉米淀粉》。

经样品评价，均符

合要求。

按照《GB/T 8885-2017 食用

玉米淀粉》的要求。

5
白度（457 nm 蓝光反

射率）/% ≥
90.0 88.0 87.0

按照《GB/T 8885-2017 食用

玉米淀粉》。

经样品评价，均符

合要求。

按照《GB/T 8885-2017 食用

玉米淀粉》的要求。

6 水分/% ≤ 14.0

按照《GB 31637 食品安全标准

食用淀粉》和《GB/T 8885-2017

食用玉米淀粉》。

经样品评价，均符

合要求。

按照《GB 31637 食品安全标准

食用淀粉》和《GB/T 8885-2017

食用玉米淀粉》的要求。



表 1 糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）指标制定编制说明（续表）

序号 指标项
指标要求 合理性说明

优级 一级 二级 标准要求 样品评价结果 制定理由

7 酸度（干基）/°T ≤ 1.50 1.80 2.00
按照《GB/T 8885-2017 食用玉

米淀粉》。

经样品评价，均符

合要求。

按照《GB/T 8885-2017 食

用玉米淀粉》的要求。

8 灰分（干基）/% ≤ 0.10 0.15 0.18
按照《GB/T 8885-2017 食用玉

米淀粉》。

经样品评价，均符

合要求。

按照《GB/T 8885-2017 食

用玉米淀粉》的要求。

9 脂肪（干基）/% ≤ 0.10 0.15 0.20
按照《GB/T 8885-2017 食用玉

米淀粉》。

经样品评价，均符

合要求。

按照《GB/T 8885-2017 食

用玉米淀粉》的要求。

10 斑点/(个/cm
2
) ≤ 0.4 0.7 1.0

按照《GB/T 8885-2017 食用玉

米淀粉》。

经样品评价，均符

合要求。

按照《GB/T 8885-2017 食

用玉米淀粉》的要求。

11
细度[150μm(100目)

筛通过率 (质量分

数)] /% ≥

99.5 99.0 98.5
按照《GB/T 8885-2017 食用玉

米淀粉》。

经样品评价，均符

合要求。

按照《GB/T 8885-2017 食

用玉米淀粉》的要求。

12 安全指标 微生物限量
按照《GB 31637 食品安全标准

食用淀粉》。

经样品评价，均符

合要求。

按照《GB 31637 食品安全

标准 食用淀粉》的要求。

13 净含量

应符合国家质量监督检验检疫总

局令【2005】第 75号《定量包装

商品计量监督管理办法》的规定

应符合国家质量监督检验检疫

总局令【2005】第 75 号《定量

包装商品计量监督管理办法》的

规定

经样品评价，各样

品均符合要求。

定量包装商品计量监督管

理办法的要求。



2.1.2 粘度指标选择说明

粘度是糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）的重要指标，也是区别糯玉米淀粉（蜡

质玉米淀粉）和普通玉米淀粉的质量指标之一。

糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）粘度与糯玉米的品种、淀粉分子大小、聚合度、

支链淀粉含量、加工方式和工艺条件等因素有关。糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）

粘度不同，具有的糊化稳定性、润胀特性不同，进而影响工业应用时的参数设计、

加工稳定性，以及终产品特性。

本标准针对糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）引入粘度指标，提出不同等级糯玉

米淀粉（蜡质玉米淀粉）的指标值，是根据用户在使用糯玉米淀粉（蜡质玉米淀

粉）过程中，不同粘度等级糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）需要不同的工艺控制参

数。

1）糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）被广泛应用在不同行业，然而几乎都得加

热糊化后才能使用。糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）中支链淀粉以双螺旋结构形式

存在，通过氢键缔合形成结晶区，通过加热提供能量而使氧键断裂，从而发生糊

化现象。糊化后的淀粉糊的性质，如透明度、粘结性、抗剪切能力及凝沉性，对

其应用效果有显著的影响。

2）糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）加水后，吸水膨胀速度较快，容易受热转

变成糊状，糊化温度低，糊液粘度较高。同普通淀粉相比，糯玉米淀粉（蜡质玉

米淀粉）具存膨胀度大、透明度高和粘结性强的特点。糯玉米淀粉（蜡质玉米淀

粉）乳在 pH 接近中性时，淀粉糊的粘度高且比较稳定。

3）糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）在食品加工中的利用很广，可作为粘合剂、

乳化稳定剂或添加剂。一般淀粉糊化后放于贮存期容易老化变硬,而破坏原有的

品质及口感。糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）有不易老化的特性，具有较好的保水

性，粘度也较稳定，因此配合其他淀粉使用，有增加粘度，改善表面组织及防止

老化等方面作用。例如：小麦淀粉添加 10%～15%的糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）

时，面糊不易产生一层硬皮膜，并有保水特性，防止析水。像面包、布丁、酱料

等都可以使用糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）及其以蜡质玉米淀粉为原料的变性淀

粉。

2.1.3 支链淀粉含量指标选择说明



支链淀粉含量是糯玉米的主要指标，也是糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）的重

要指标，同时也是与普通玉米淀粉质量区别的重要指标之一。

糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）中支链淀粉含量受糯玉米品种、糯玉米纯度、

加工过程控制等因素影响，通过测定支链淀粉含量可以验证加工过程中是否引入

其它含有支链淀粉的物质以及是否存在交叉污染等。

本标准中引入支链淀粉含量指标，提出支链淀粉含量的下限，主要是确保生

产加工过程中糊化稳定性、透明度、老化性等，确保糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）

加工品质和终产品的食用品质。

1）支链淀粉含量与溶解性的关系。淀粉颗粒的无定形区是亲水的，将颗粒

浸入水中就会吸水，先是有限的可逆膨胀，而后是整个颗粒膨胀。由于直链淀粉

和支链淀粉的结构不同，导致溶解性不同，因为直链淀粉分子间在氢键作用下形

成朿状结构，不容易与水分子缔合成氢键，而支链淀粉由于高度的分支性，容易

与水分子形成氢键，因此支链淀粉比直链淀粉更易溶解于冷水中。

2）支链淀粉含量与膨胀度的关系。支链淀粉分子的结晶结构疏松不紧密，

有利于水分子渗透到支链淀粉颗粒内部，使淀粉膨润胀大，糯玉米淀粉（蜡质玉

米淀粉）几乎全部是支链淀粉组成，所以具有较高的膨胀度。

3）支链淀粉含量与抗老化性的关系。糊化的淀粉分子在温度降到一定程度

后，由于分子热运动能量不足，此时直链淀粉分子及支链淀粉分子的直线部分趋

向平行排列，分子链间以氧键相互吸引，最终形成微晶束。该微晶束分子间结合

很牢固，水溶解性下降，老化后的淀粉很难再糊化，对于食品加工有很大影响，

食品品质大幅下降。而糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）中的支链淀粉呈树状结构，

在溶液中空间障碍大，不容易于取向，所以不易老化。

三、主要试验（或验证）情况

1 附录方法验证情况

本次验证由吉林中粮生化有限公司(玉米深加工国家工程研究中心)和山东

福洋生物科技股份有限公司共 2家实验室对标准中的附录 A进行了协同验证实

验，选取了同一批糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）样品，2家实验室采用了不同人

员，不同仪器进行实验验证，验证结果表明附录方法适用于糯玉米淀粉（蜡质玉

米淀粉）产品检测。



2 样品评价情况

本次样品收集考虑样品的行业代表性，糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）产品共

收集 4家生产企业 20批次样品进行检验。本次共有 5家实验室完成 20批次的糯

玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）样品的检验工作，具体检验结果见附录二。

四、标准知识产权说明

本标准不涉及专利问题。

五、预期达到的社会效益、对产业发展的作用等情况

据有关资料报道，2016年美国糯玉米产量约300万吨，这些糯玉米几乎全部

用于湿磨工业加工成淀粉。长期以来，糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）及其衍生物

的产品市场一直被美国垄断。中国每年进口其衍生物产品已超过3万吨，主要用

于食品、调味品和日化。目前国外用糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）加工成变性淀

粉较多，主要用于食品、调味品、药品等行业，随着食品种类的繁多和加工技术

的进步，糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）直接应用于食品、调味品、药品的量每年

剧增，国内市场需求也越来越大。

目前，我国糯玉米淀粉市场流通量大约7万吨左右，生产企业10余家，产能

已超过10万吨，代表企业有中粮，骊骅，嘉吉，大成，福洋，昆仑生化，宜瑞安，

泰莱，吉隆等企业。

糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）是淀粉产品中的重要一类，是高附加值淀粉产

品，应用越来越广泛，市场需求不断上升，已发展成为淀粉工业中的独立朝阳产

业。我国自二十世纪八十年代以来对变性淀粉的研究与应用已取得比较好的经济

和社会效益。一些科研单位和大专院校在科研方面也取得了很好的业绩，在国内

糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）原料有保障的前提下，采用国内高新技术生产以糯

玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）为原料的淀粉衍生物，取代进口，进而打入国际市场

已是我国糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）及其衍生物的发展趋势。

在国内没有糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）相关标准的情况下，尽快规范糯玉

米淀粉（蜡质玉米淀粉）产品质量，出台相关标准就显得格外重要。糯玉米淀粉

（蜡质玉米淀粉）标准的制定，能有效地规范产品市场，促进本行业的持续发展；

提升产品国际竞争力，推动淀粉工业形成新的经济增长点，扩大糯玉米淀粉（蜡

质玉米淀粉）产业的规模和效益;填补国内空白，使企业有标准可依。



六、与国际、国外对比情况

本标准没有采用国际标准。

本标准制定过程中未查到同类国际、国外标准。

本标准制定过程中未测试国外的样品。

本标准水平为国内领先水平。

七、在标准体系中的位置，与现行相关法律、法规、规章及相关标准，特别

是强制性标准的协调性

属于食品配料领域碳水化合物类配料。

现行标准体系框架见下图。

图 1 食品配料领域标准体系框架

本标准与现行相关法律、法规、规章及相关标准协调一致。

八、重大分歧意见的处理经过和依据

无

九、标准性质的建议说明

本标准可以作为推荐性行业标准。



十、贯彻标准要求和措施建议

建议本标准批准发布 6个月后实施

十一、废止现行相关标准的建议

无。

十二、其他应予说明的事项

无。

十三、附录分析方法编制说明

1. 实验过程

见标准文本《糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）》附录 A支链淀粉含量的测定。

2. 实验仪器

显微镜、偏振光源装置、计数板、载玻片和盖玻片、150ml 玻璃烧杯

3. 试剂

0.05mol/l 碘溶液

4. 操作过程

（1）称取 1.0g 糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）加入 100ml 蒸馏水及 3ml

0.05mol/l I2溶液，混合均匀。

（2）滴一滴本溶液于计数板上，盖上盖玻片，将计数板置于显微镜下。

（3）用 10 x 40 放大倍数，选择 4 个不同位置查颗粒数量。蓝色颗粒是常

规玉米淀粉，棕色/粉色颗粒是糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）。

5. 结果计算

样品的支链淀粉含量按下式计算，数值以%表示。

� ᠀
��

�
× �

式中：

X — 样品支链淀粉含量, %；

M1 — 棕+粉颗粒数量，单位为个；

M — 总颗粒数量，单位为个。



取平行实验的算术平均值为结果，最终结果保留一位小数。

5.1 实验室内部验证

本次验证由吉林中粮生化有限公司(玉米深加工国家工程研究中心)实验室

完成，选取了 15 个糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）样品，分别采用相同人员、相

同仪器、短时间内对支链淀粉含量比进行了三次平行测定（实验数据见表 2）。

表 2 相同人员、相同仪器、短时间内对支链淀粉含量进行了三次平行测定数据汇总

序号
测试值 1

（%）

测试值 2

（%）

测试值 3

（%）

平均值

（%）

标准偏差

（%）

重复性

变异系数

（%）

1 97.6 97.9 98.6 98.1 0.52 0.53

2 93.2 94.0 93.5 93.6 0.41 0.43

3 98.7 98.9 98.4 98.7 0.25 0.26

4 99.3 99.4 99.7 99.5 0.21 0.21

5 98.6 98.0 98.0 98.2 0.35 0.35

6 96.8 97.8 97.3 97.3 0.50 0.51

7 95.6 95.6 96.2 95.8 0.35 0.36

8 98.3 97.5 98.2 98.0 0.44 0.44

9 96.3 96.8 96.2 96.4 0.32 0.34

10 96.9 96.7 95.9 96.5 0.53 0.55

11 98.0 98.5 99.2 98.6 0.60 0.61

12 95.3 96.1 96.5 96.0 0.61 0.64

13 97.1 97.5 98.0 97.5 0.45 0.46

14 96.9 97.0 97.6 97.2 0.38 0.39

15 98.3 98.9 98.8 98.7 0.32 0.33

5.2 不同实验室验证

本次验证由吉林中粮生化有限公司(玉米深加工国家工程研究中心)和山东

福洋生物科技股份有限公司2家实验室对标准中的附录 A进行了协同验证实验，

选取了 15个糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）样品，2 家实验室采用了不同人员。

每家实验室支链淀粉含量进行了三次平行测定，协同实验结果见表 3。实验室间

试验结果统计表见表 4。



表 3 支链淀粉含量各单位验证数据汇总

验证

单位
序号

测试值 1

（ %）

测试值2

（%）

测试值3

（%）

平均值

（ %）

标准偏差

（%）

重复性

变异系数

（ %）

吉林中

粮生化

有限公

司(玉米

深加工

国家工

程研究

中心)

1 97.4 97.8 98.1 97.8 0.35 0.36

2 91.8 92.7 93.6 92.7 0.90 0.97

3 98.4 97.6 98.7 98.2 0.57 0.58

4 99.3 99.4 99.5 99.4 0.10 0.10

5 98.2 98.8 98.2 98.4 0.35 0.35

6 97.2 98.3 97.3 98.4 0.61 0.62

7 96.1 95.4 95.8 95.8 0.35 0.37

8 98.2 97.5 98.0 97.9 0.36 0.37

9 96.0 95.4 96.4 95.9 0.50 0.52

10 96.6 97.1 96.5 96.7 0.32 0.33

11 97.8 98.2 98.6 98.2 0.40 0.41

12 95.5 96.7 96.0 96.1 0.60 0.63

13 96.2 97.0 97.5 96.9 0.66 0.68

14 97.3 98.0 97.2 97.5 0.44 0.45

15 98.3 99.0 98.7 98.7 0.35 0.36

山东福

洋生物

科技股

份有限

公司

1 97.8 96.6 98.5 97.6 0.96 0.98

2 91.8 89.6 91.1 90.8 1.12 1.24

3 98.4 97.0 99.1 98.2 1.07 1.09

4 99.0 98.1 100.0 99.0 0.95 0.96

5 99.1 98.1 97.5 98.2 0.81 0.82

6 97.7 100.0 99.1 98.9 1.16 1.17

7 94.6 96.8 90.5 94.0 3.20 3.40

8 99.2 99.0 100.0 99.4 0.53 0.53

9 96.8 96.1 88.7 93.9 4.48 4.78

10 98.7 97.1 98.7 98.2 0.93 0.94

11 100.0 98.2 97.6 98.6 1.25 1.27

12 98.1 98.0 98.9 98.3 0.49 0.50



13 100.0 99.2 99.1 99.4 0.49 0.50

14 99.1 98.7 99.0 98.9 0.21 0.21

15 98.9 98.6 100.0 99.2 0.74 0.74

表 4 实验室间试验结果统计表

项目 序号

验证单位

吉林中粮生化有限公

司(玉米深加工国家

工程研究中心)

山东福洋生物科技股

份有限公司

平均值

（%）

标准偏差

（%）

重复性

变异系数

（%）

支链

淀粉

含量

1 97.8 97.6 97.7 0.14 0.14

2 92.7 90.8 91.8 1.34 1.47

3 98.2 98.2 98.2 0.00 0.00

4 99.4 99.0 99.2 0.28 0.29

5 98.4 98.2 98.3 0.14 0.14

6 98.4 98.9 98.6 0.36 0.37

7 95.8 94.0 94.9 1.27 1.34

8 97.9 99.4 98.6 1.06 1.08

9 95.9 93.9 94.9 1.41 1.49

10 96.7 98.2 97.4 1.06 1.09

11 98.2 98.6 98.4 0.28 0.29

12 96.1 98.3 97.2 1.56 1.60

13 96.9 99.4 98.2 1.77 1.80

14 97.5 98.9 98.2 0.99 1.01

15 98.7 99.2 99.0 0.36 0.36

由表 3可知，支链淀粉含量值比在重复性条件下，实验室内部 3次独立测试

结果的重复性变异系数均不大于 4.78%。

由表 4可知，支链淀粉含量在重复性条件下，在不同的实验室，由不同的操

作者使用不同仪器，按相同的测试方法，相互独立进行测试获得测试结果的重复

性变异系数均不大于 1.80%。

从上述数据看，各验证实验室，重复性检测结果的精密度符合标准中附录 A

方法要求。



5.3 结论

本方法适用于糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）中支链淀粉含量的检测。

十四 参考文献

洪雁、顾正彪、李兆丰，蜡质玉米淀粉的性质及其在食品加工中的应用。

附录一：

表 1 国内外标准对比汇总表

项 目 本标准要求 相同产品或同类产品国家标准
同类产品地方标

准、国际标准

标准名称（标准号） 糯玉米淀粉 食用玉米淀粉（GB/T8885-2017） 无

原料要求
糯玉米应符合 GB/T

22326 的规定
玉米符合 GB 1353 的规定 /

主

要

理

化

指

标

粘度(5.4%干物质，

700cmg)/BU
≥620 / /

支链淀粉含量/% ≥95.0 / /

蛋白质（干基）/% ≤0.40 ≤0.45 /

白度（457 nm蓝光

反射率）/%
≥87.0 ≥85.0 /

水分/% ≤14.0 ≤14.0 /

酸度（干基）/°T ≤2.00 ≤2.00 /

灰分（干基）/% ≤0.18 ≤0.18 /

脂肪（干基）/% ≤0.20 ≤0.20 /

斑点/(个/cm
2
) ≤1.0 ≤1.0 /

细 度 [150μm(100

目)筛通过率(质量

分数)] /%
≥98.5 ≥98.5 /

终产品要求 符合本标准的规定
符合 GB/T 8885-2017 的

规定
/



附录二

糯玉米淀粉样品评价情况说明

1. 样品收集情况

本次样品收集考虑样品的行业代表性，糯玉米淀粉产品共收集吉林中粮生化

有限公司(玉米深加工国家工程研究中心)、秦皇岛骊骅淀粉股份有限公司、山东

福洋生物科技股份有限公司、甘肃昆仑生化有限责任公司等4家生产企业20批次

样品进行评价。

表 1 糯玉米淀粉样品收集情况表

公司名称 样品名称 批次

吉林中粮生化有限公司(玉米深加工国家

工程研究中心)
糯玉米淀粉 5

秦皇岛骊骅淀粉股份有限公司 糯玉米淀粉 5

山东福洋生物科技股份有限公司 糯玉米淀粉 5

甘肃昆仑生化有限责任公司 糯玉米淀粉 5

2. 样品评价情况

本次共有 5家实验室完成 20批次糯玉米淀粉样品的评价工作，具体评价项

目见表 2，评价数据汇总见表 3。

表 2 糯玉米淀粉样品具体评价项目表

评价单位 样品名称 批次

项目组内

评价单位

吉林中粮生化有限公司(玉米深加工国

家工程研究中心)
糯玉米淀粉 5

秦皇岛骊骅淀粉股份有限公司 糯玉米淀粉 5

山东福洋生物科技股份有限公司 糯玉米淀粉 5

甘肃昆仑生化有限责任公司 糯玉米淀粉 5

项目组外

评价单位
通标标准技术服务有限公司大连分公司 糯玉米淀粉 5



表 3 糯玉米淀粉样品评价数据

批号 生产厂家

检测指标

评价单位
感官

理化指标 安全指标

粘度(5.4%

干物质，

700cmg)

（BU）

支链淀

粉含量

（%）

蛋白质

（干基）

（%）

白度（457

nm 蓝光反

射率）（%）

水分

（%）

酸度

（干基）

（°T）

灰分

（干基）

（%）

脂肪

（干基）

（%）

斑点

(个/cm
2
)

细度

[150μm(10

0目)筛通过

率(质量分

数)] （%）

微生物

201901133 骊骅

微黄色至白色的粉末，

具有光泽；具有玉米淀

粉固有的气味，无异

味；无正常视力可见外

来杂质。

651 95.4 0.10 91.5 12.8 0.94 0.08 0.09 0.3 99.9 合格
秦皇岛骊骅淀粉

股份有限公司

201901091 骊骅 641 97.0 0.17 90.1 12.3 0.82 0.09 0.09 0.3 99.8 合格
秦皇岛骊骅淀粉

股份有限公司

201901143 骊骅 656 96.3 0.14 91.8 12.0 0.92 0.08 0.09 0.4 99.3 合格
秦皇岛骊骅淀粉

股份有限公司

201901102 骊骅 666 96.2 0.21 90.3 11.9 0.80 0.09 0.09 0.4 99.4 合格
秦皇岛骊骅淀粉

股份有限公司

201901071 骊骅 660 96.6 0.14 90.7 11.5 1.00 0.10 0.09 0.3 99.6 合格
秦皇岛骊骅淀粉

股份有限公司

样品一 福洋

微黄色至白色的粉末，

具有光泽；具有玉米淀

粉固有的气味，无异

味；无正常视力可见外

来杂质。

760 96.3 0.20 90.2 11.8 0.65 0.07 —— 0.3 99.9 合格
山东福洋生物科

技股份有限公司

样品二 福洋 793 97.5 0.20 90.5 12.5 0.68 0.08 —— 0.3 99.8 合格
山东福洋生物科

技股份有限公司

样品三 福洋 775 95.8 0.19 90.7 11.4 0.63 0.03 —— 0.5 99.9 合格
山东福洋生物科

技股份有限公司

样品四 福洋 762 96.2 0.26 89.5 11.6 0.58 0.01 —— 0.2 99.9 合格
山东福洋生物科

技股份有限公司

样品五 福洋 884 94.8 0.20 92.2 11.4 0.60 0.01 —— 0.3 99.9 合格
山东福洋生物科

技股份有限公司

2019060401 昆仑 微黄色至白色的粉末，

具有光泽；具有玉米淀

/ 96.6 0.23 92.0 13.3 1.30 0.11 0.15 0.5 99.9 合格
甘肃昆仑生化有

限责任公司

2019060803 昆仑 / 96.5 0.22 92.8 13.0 1.44 0.11 0.15 0.4 99.8 合格
甘肃昆仑生化有

限责任公司



粉固有的气味，无异

味；无正常视力可见外

来杂质。

2019060303 昆仑 / 96.6 0.23 93.8 12.9 1.27 0.11 0.15 0.3 99.9 合格
甘肃昆仑生化有

限责任公司

2019061103 昆仑 / 96.8 0.23 92.3 13.2 1.40 0.11 0.15 0.4 99.9 合格
甘肃昆仑生化有

限责任公司

2019061803 昆仑 / 96.5 0.30 92.8 12.8 1.39 0.11 0.15 0.4 99.8 合格
甘肃昆仑生化有

限责任公司

样品 1 黄龙

微黄色至白色的粉末，

具有光泽；具有玉米淀

粉固有的气味，无异

味；无正常视力可见外

来杂质。

654 97.6 0.16 88.1 12.0 1.03 0.03 0.09 0.2 99.5 合格

吉林中粮生化有限公

司(玉米深加工国家

工程研究中心)

样品 2 黄龙 652 97.3 0.15 90.5 12.2 1.08 0.06 0.10 0.2 99.8 合格

吉林中粮生化有限公

司(玉米深加工国家

工程研究中心)

样品 3 黄龙 686 99.2 0.26 86.0 12.0 1.04 0.05 0.09 0.2 99.6 合格

吉林中粮生化有限公

司(玉米深加工国家

工程研究中心)

样品 4 黄龙 665 98.9 0.22 87.4 11.1 1.14 0.03 0.10 0.2 99.6 合格

吉林中粮生化有限公

司(玉米深加工国家

工程研究中心)

样品 5 黄龙 677 99.1 0.22 88.7 11.1 1.30 0.05 0.09 0.3 99.6 合格

吉林中粮生化有限公

司(玉米深加工国家

工程研究中心)

样品一 福洋

/

708 98.4 0.28 93.4 11.9 1.04 ＜0.10 ＜0.10 0.1 /
通标标准技术服务有

限公司大连分公司

样品 5 黄龙 795 99.6 0.28 92.6 11.4 1.14 ＜0.10 ＜0.10 0.1 /
通标标准技术服务有

限公司大连分公司

2019061103 昆仑 769 98.3 0.18 93.8 11.3 1.04 ＜0.10 ＜0.10 0.2 /
通标标准技术服务有

限公司大连分公司

201901071 骊骅 780 98.6 0.17 94.2 12.0 1.01 ＜0.10 ＜0.10 0.1 /
通标标准技术服务有

限公司大连分公司

样品五 福洋 832 97.8 0.20 95.0 11.6 1.0 ＜0.10 ＜0.10 0.1 /
通标标准技术服务有

限公司大连分公司

注：表 3中斜体加黑数据为干物质 6.0%、700cmg 条件下测定的糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）的粘度结果。


	2）糯玉米淀粉（蜡质玉米淀粉）加水后，吸水膨胀速度较快，容易受热转变成糊状，糊化温度低，糊液粘度较高
	3. 试剂

