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GB/T 23781《黑芝麻糊质量通则》(征求意见稿)编制说明 

一、工作简况 

（一）任务来源 

根据《国家标准化管理委员会关于下达 2021 年第二批推荐性国家标准计划及相关标准

外文版计划的通知》（国标委发〔2021〕23 号），GB/T 23781《黑芝麻糊》列入国家标准修

订项目计划，项目编号 20213320-T-469。 

（二）标准主要起草单位及主要起草人 

该标准由全国食品工业标准化技术委员会（SAT/TC 64）归口，由中国焙烤食品糖制品

工业协会组织起草。 

本标准起草单位：  

本标准主要起草人：  

（三）主要工作过程 

1. 起草阶段 

为充分发挥有关部门和企业的作用，增强标准的实用性和合理性，中国焙烤食品糖制品

工业协会于 2021年 10月征集了标准起草单位，组建起草工作组共同完成标准的修订工作。

同时，向黑芝麻糊生产企业发送标准修订征集意见表，了解企业在执行标准中存在的主要问

题。 

2021 年 12 月 9 日，中国焙烤食品糖制品工业协会在北京组织召开了《黑芝麻糊质量

通则》国家标准修订工作启动会暨第一次标准研讨会。考虑到目前疫情防控形势，本次会议

采用网络会议形式召开（腾讯会议 会议号：880 931 292，密码 6663）， 来自起草工作组

的 14 位专家和代表参加了会议。会上根据第一轮征集的修订建议，逐条讨论并修改标准文

本，形成标准第一次研讨会修改稿。此外，会议还明确了标准制定原则、工作计划及进度安

排，并根据会议讨论需进一步研究解决的问题做了安排。本次会议提出将黑芝麻糊按黑芝麻

添加量分为 3个等级，需各单位提供相关数据。 

2022年 3月～6月，起草组工作组根据第一次会议安排，对相关产品开展检验，并将试

验数据及相关标准修改建议反馈至中国焙烤食品糖制品工业协会。 

2022 年 8 月 3 日，中国焙烤食品糖制品工业协会组织召开了《黑芝麻糊质量通则》国

家标准修订工作第二次标准研讨会。考虑到目前疫情防控形势，本次会议采用网络会议形式

召开（腾讯会议，会议号：131-995-816）。来自起草工作组的 12位专家和代表参加了会议。
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会上对第二轮提出的修改建议进行处理，并根据处理意见修改完善《黑芝麻糊质量通则》（征

求意见稿）标准文本和编制说明。根据各起草单位提供的数据，黑芝麻添加量与脂肪含量、

蛋白质含量无线性相关性，因此本次修订黑芝麻糊不再分等级。 

此外，起草工作组通过电话、邮件、微信等多种方式开展总糖检验方法等相关意见讨论。

2022 年 9 月，协会根据起草工作组的修改建议，整理出标准征求意见稿，并在微信工作群

中再次确认后，提交全国食品工业标准化技术委员会(TC64)秘书处公开征求意见。 

2.征求意见阶段 

  

3.审查阶段 

 

4.报批阶段 

 

二、国家标准编制原则和确定国家标准主要内容的依据，修订国家标准时，应增列新旧国家

水平的对比 

（一）标准编制原则 

本标准依据《食品安全法》、《标准化法》、《国家标准管理办法》、GB/T 1.1《标准化工

作导则 第 1部分：标准的结构和编写》、GB/T 20000《标准化工作指南》系列标准、GB/T 20001

《标准编写规则》系列标准等编写。 

标准的编制以科学技术为依据，结合企业实际生产情况，收集生产企业建议和意见，确

保标准具有科学性、可操作性、先进性。 

（二）确定国家标准主要内容的依据 

 1.标准名称 

因为国家质量推荐性标准开展的清理工作，要求删除标准文本中的安全指标，标准不再

是一个完整的产品标准。所以标准名称修改为“黑芝麻糊质量通则”。 

2. 规范性引用文件 

根据标准修改文本，删除、增加或更新相关引用文件。 

3.术语和定义 

（1）修改“黑芝麻糊”定义 

2009 版中，黑芝麻糊的定义：以黑芝麻糊（添加量不低于 10%）、大米、小麦粉、白砂

糖或淀粉糖（添加或不添加）等为主要原料，添加辅料，经加工制成的粉状食品。 
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随着消费者对产品状态、形态需求以及健康发展趋势，产品可选择添加或不添加大米、

小麦粉或其他五谷杂粮，所以本次修订对黑芝麻糊的主要原料不做限制；此外，随着原料的

多样化，产品状态可以是粉状或颗粒状或块状等，对产品的形状也不再限制。 

本次修订将“黑芝麻糊”定义修改为：以黑芝麻（添加量不低于 10%）为主要原料，添

加一种或几种其他原料，经加工制成可冲调的食品。 

4.要求 

（1）原辅料要求 

2009 版标准具体列出了几类原辅料及其执行标准，鉴于用于黑芝麻糊可选择的原辅料

较多，不能穷尽；本次修订，除保留“黑芝麻的质量要求外”，其他原料要求不再一一列出，

修改为“应符合国家相关规定”。 

（2）感官要求 

随着新产品的开发，黑芝麻糊的色泽、组织形态、冲调性等感官要求有新的变化，本次

标准修订，修改了“色泽、组织形态、冲调性”的表述。详见表 1。 

表 1 感官要求 

项目 要求 

色泽 呈灰黑色或产品特有的色泽 

滋味及气味 具有该品种应有的滋味及气味，无焦糊及其他异味 

组织形态 呈该产品应有的组织形态，无霉变 

杂质 无正常视力可见外来异物 

冲调性 冲调后可呈糊状 

（2）理化要求 

标准修订第一次研讨会，起草组提出将黑芝麻糊按黑芝麻添加量分为 3个等级。根据各

起草单位提供的数据，共收集了 3 家生产企业的 17 个数据，黑芝麻添加量最大值 27g/100g，

最小值是 10g/100g，平均值是 17.7g/100g。经汇总处理分析，黑芝麻添加量与脂肪含量、蛋

白质含量无线性相关性；此外，并不是黑芝麻添加量越高，黑芝麻糊质量越高。因此本次修

订黑芝麻糊不再分等级。 

①水分 

本次共收集了 76 个水分数据，最大值 8.7 g/100g，最小值 1.1 g/100g，平均值 5.6g/100g，

其中，28 个产品水分数据大于 2009 版规定（≤7%），这些产品主要配料为大米熟化粉、黑

芝麻、麦芽糊精和木糖醇，水分相对比较高的是大米熟化粉和麦芽糊精，大米熟化粉大概 8～

10%的水分，部分产品配料占比 50%左右，再加上其它物料的水分就容易超过 7%了；考虑
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到黑芝麻糊产品的创新发展，同时，参考 GB 19640-2016 《食品安全国家标准 冲调谷物制

品》中“其他（除纯麦片、纯藕粉）”水分≤10 g/100g；因此本次标准修订，将“黑芝麻糊”

水分修改为≤“10 g/100g”。 

此外，有些黑芝麻糊加果冻、红豆包、珍珠包等伴侣以丰富产品口感，水分指标不适用

于这些产品，因此，本次修订增加脚注“水分要求仅适用于可冲调成液体的固体部分”。 

②总糖 

本次共收集了 3 家生产企业的 18 个样品总糖数据（含低糖产品），最大值 45g/100g，

最小值 0.2 g/100g，平均值 14.5g/100g，本次收集的总糖数据均低于 2009版规定（≤60%）。

本次修订，总糖指标保持不变。 

③脂肪 

本次共收集了生产企业的 117个样品脂肪数据，最大值 13g/100g，最小值 5.8 g/100g，

平均值 8.9g/100g，其中 108 个样品（占 92.3%）脂肪数据大于 2009版规定（≥4%）。本次

修订，脂肪指标保持不变。 

④ 蛋白质 

本次共收集了生产企业的 117 个样品蛋白质数据，最大值 11.4g/100g，最小值

4.0g/100g，平均值 6.7g/100g，其中，112个样品（95.7%）的蛋白质数据大于 2009版规定

（≥5%）。本次修订，蛋白质指标保持不变。 

综上，理化指标中最终修改为： 

表 2 理化指标 

项目 指标 

水分
a
/（g/100g）                  ≤ 10 

总糖（以葡萄糖计）/%             ≤     60  

脂肪/（g/100g）                  ≥ 4.0  

蛋白质/（g/100g）                ≥ 5.0  

a
水分要求仅适用于可冲调成液体的固体部分 

（3）根据国家质量推荐性标准开展的清理工作要求，删除“表 2 理化要求”中的安全

指标(酸价、过氧化值、黄曲霉毒素 B1 )、“4.4 污染物、微生物指标”、“4.5 食品添加剂和

食品营养强化剂要求”。 

（4）增加净含量的要求：预包装产品应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规

定。 

5. 检验方法 
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（1）总糖 

2009版中总糖测定方法引用的 5009.7和 5009.8版本均已废止。本次修订，根据 5009.7

和 5009.8 调整了计算公式。同时，增加总糖检验方法中获取上清液的方法，将试样的“静

置沉淀”修改为“静置沉淀或离心 10min”，并进行了验证，所得数据均在允许误差范围内，

见表 3。 

表 3 总糖检验方法 

样品编

号 

静置沉淀 

总糖（以葡萄糖计）

/（g/100g） 

离心 

总糖（以葡萄糖

计）/（g/100g） 

离心转速 允许差/% 

1 20.72 21.53 4000r 3.8  

2 6.11 6.32 4000r 3.4  

3 26.72 26.25 4000r -1.8  

4 25.55 25.89 4000r 1.3  

5 4.03 4.22 4000r 4.6  

6 28.50  28.50  3000r 0.0  

7 32.60  32.90  3000r 0.9  

8 14.87  14.74  3000r -0.9  

（2）净含量 

目前，国内已有专门的计量标准规定了定量包装商品净含量计量检验过程的抽样、检验

和评价等活动的要求和程序。所以本次修订，增加净含量检验方法“JJF 1070-2005 《定量

包装商品净含量计量检验规则》”。 

（3）根据国家质量推荐性标准开展的清理工作要求，删除相应安全指标的检验方法，

删除“5.2.5 酸价、5.2.6 过氧化值、5.2.7 黄曲霉毒素 B1”检验方法。 

6. 检验规则 

（1）组批与抽样 

根据行业实际情况，修改了组批、抽样数量的要求和表述。 

（2）出厂检验 

根据国家质量推荐性标准开展的清理工作要求，修改了出厂检验项目。 

（3）判定规则 

根据国家质量推荐性标准开展的清理工作要求，按照清理工作给出的范本修改。 

7. 标志、包装、运输及贮存 

根据国家质量推荐性标准开展的清理工作要求，删除提及的食品安全国家标准，如 GB 
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7718、GB 13432。 

三、主要试验（或验证）的分析、综述报告、技术经济论证，逾期的经济效果 

本次主要分析了黑芝麻糊的水分、总糖、脂肪、蛋白质数据，并在第 2部分分析说明。 

四、采用国际标准和国外先进标准的程度，以及与国际、国外同类标准水平的对比情况，或

与测试的国外样品、样机的有关数据对比情况； 

国际食品法典 Codex standard、欧盟、澳大利亚、新西兰、美国 FDA、加拿大、日本、

韩国、台湾和香港等国家/地区相关标准，均无黑芝麻糊相关产品标准。 

五、与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系； 

本标准是对 GB/T 23781-2009的修订。本标准的修订符合现行法律法规和强制性国家标

准。 

该标准制定过程中参考的国内相关标准有：GB 19640-2016 《食品安全国家标准 冲调

谷物制品》、GB/T 11761-2021 《芝麻》 

六、重大分歧意见的处理经过和依据 

无 

七、国家标准作为强制性国家标准或推荐性国家标准的建议； 

建议以推荐性国家标准发布。 

八、贯彻国家标准的要求和措施建议（包括组织措施、技术措施、过渡办法等内容） 

建议由全国食品工业标准化技术委员会组织推进标准的宣贯实施。建议发布后，过渡期

为 24个月。 

九、废止现行有关标准的建议 

本标准发布后，原标准 GB/T 23781-2009《黑芝麻糊》废止。 

十、其他应予说明的事项 

标准计划项目原标准名称《黑芝麻糊》，因为国家质量推荐性标准开展的清理工作，要

求删除标准文本中的安全指标，标准不再是一个完整的产品标准。所以标准名称修改为“黑

芝麻糊质量通则”。 

 

                       《黑芝麻糊质量通则》起草工作组 

                                          2022年 8月 25日  


