
《谷物制品辐照工艺》编制说明 

征求意见稿 

 

一、工作简况，包括任务来源、制定背景、起草过程等； 

（一）任务来源 

本标准由中国农业科学院农产品加工研究所牵头申请修订，经国

家标准化管理委员会批准，于2023年12月28日下达《国家标准化管理

委员会关于下达2023年国家标准复审修订计划的通知》（国标委发

[2023]64号），批准推荐性国家标准《谷物制品辐照工艺》（项目编

号为： 20233175-T-326 ）的修订工作，修订的原标准编号为

GB/T18525.2-2001。 

（二）制定背景 

随着社会经济水平的发展和食品加工能力的提高，谷物制品已经

从简单的面粉、大米等初级加工产品，发展成一个加工方式多样、品

种繁多的庞大产业，满足了人民对丰富、便捷谷物制品的需求。食品

辐照技术作为一种有效的非热加工技术，已经在国际上得到广泛认可。

在2001年出台的辐照工艺系列标准中，在谷物制品上的应用仅限于杀

虫目的，到2022年，已扩展至杀虫和杀菌两方面的的需求。因此，本

次标准修订旨在确保标准内容与食品加工技术和辐照技术的发展现

状相符，使其成为食品辐照标准体系中的重要组成部分。修订后的标

准将规范辐照技术在我国谷物制品中的应用，在标准的保障和引导下，

辐照技术会在提高我国食品质量和种类方面发挥更大的作用。 



三、起草单位及参与人员： 

本标准由中国农业科学院农产品加工研究所、中广核辐照技术有

限公司，原科恒辉技术有限公司、烟台蓝白食品有限公司，中金辐照

股份有限公司，河南省科学院同位素研究所有限公司，四川省原子能

研究院。起草人包括：高美须、张丽静、左都文、杨磊、潘军凯、杨

小平、孙鸿飞、高鹏、邰博文、欧阳正松、刘晓剑、臧传云、王志新、

邢福国、靳婧、崔龙、何亮、李佳少、黄敏、陈强。 

（三）起草过程： 

本标准的任务下达后，起草单位成立了起草工作组。起草工作组

调研并收集整理了国内外谷物标准及相关的辐照加工资料，对谷物制

品的γ射线、X射线和高能电子束辐照灭菌及杀虫效应、辐照对谷物制

品品质的影响、辐照技术工艺等关键参数进行分析，为标准中技术指

标的确定提供了科学依据。同时，起草工作组走访了相关企业，深入

了解在实际生产应用中辐照灭菌及杀虫的剂量与效果情况，从而将理

论分析与实际生产相结合，使制定的标准更贴合行业实际需求，具有

指导生产实践的价值。 

2024 年 11 月 14 日，中国原子能学会中国原子能农学会辐照加

工与应用专业委员会组织召开了标准修订的腾讯线上研讨会，起草组

汇报了标准初稿编制情况，专家提出了修改建议，根据专家修改意见，

修改完善后形成了标准征求意见稿。 

2025 年 3 月，编制单位线下向有关科研院所、企业的 8 家单位

相关专家学者广泛征求意见。发送征求意见 8 份，回复意见共 3 家单



位，5 家未回复。根据专家反馈意见对标准征求意见稿进行完善和补

充。征求意见汇集见附件。 

2025 年 X 月，农业农村部农产品加工标准化技术委员会向有关

科研院所、企业的 X 家单位相关专家学者广泛征求意见。发送征求意

见 X 份，回复意见共 X 家单位，X 家未回复。根据专家反馈意见对

标准征求意见稿进行完善和补充，形成了标准送审稿。 

2025 年 X 月 X 日，向农业农村部农产品加工标准化技术委员会

提交标准送审稿、编制说明及征求意见专家回复汇总表。 

二、国家标准编制原则、主要内容及其确定依据，修订国家标准时，

还包括修订前后技术内容的对比； 

（一）编制原则和依据 

本标准按照国家标准GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第1部分：

标准化文件的结构和起草规则》，并参照GB/T 20000.1-2014《标准化

工作指南 第1部分：标准化和相关活动的通用术语》的规定要求进行

制定。 

标准编制过程遵循全面、科学、合理和可行的原则，关键性技

术指标的确定以试验数据为依据，力求做到规范、科学，关键技术

参数的规定和相关技术条款符合辐照加工单位实际情况，标准可操

作易行。 

（二）修订的前后对比及技术内容确定的依据： 

与《谷类制品辐照杀虫工艺》（GB/T18525.2-2001）相比，修改

变动说明如下： 



1. 标准名称 

将原标准名称《谷类制品辐照杀虫工艺》修改为《谷物制品辐照

工艺》。 

参考其他现行谷物相关国家标准GB 19640-2016 食品安全国家

标准 冲调谷物制品及GB 13122-2016食品安全国家标准 谷物加工卫

生规范等，谷物指禾本科草本植物种子，如稻谷、小麦、玉米、高粱、

大麦、青稞等。随着谷物制品已作为即食食品和预制饭食的重要组成，

其微生物控制已成为确保食品安全的关键环节，辐照冷杀菌技术作为

一种能够对包装后食品进行快速处理的非热杀菌方法，尤其适合作为

冷链中的杀菌环节，具有显著的技术优势和广泛的应用潜力。因此，

本次修订在原有标准基础上增加了辐照杀菌相关内容，并将标准名称

调整为《谷物制品辐照工艺》，以更好地适应行业发展需求和技术进

步。 

2. “范围”部分 

完善标准范围的语言表述，对照文本内容，增加了辐照灭菌相

关内容，改为“ 本标准规定了谷物制品辐照杀虫和灭菌的工艺参数

和技术要求。本标准适用于谷物制品的辐照杀虫和灭菌”。 

3.“术语和定义”部分 

修改“谷类制品”的定义，参考GB 13122及GB 19640，修改为“经

初加工的谷物籽粒及深加工的冲调或其他谷物产品。”更准确合理。 

修改了“最低有效剂量”的定义，增加了灭菌部分的内容，扩大

了应用范围，与文本对应。修改为“达到辐照目的所需的工艺剂量下



限值。本标准指能有效达到辐照目的所需的最低剂量。” 

修改“最高耐受剂量”的定义，将“谷类制品食用品质和功能特

性”修改为更简洁的“谷物制品品质。” 

增加“工艺剂量”和“剂量不均匀度”，用于准确描述3.2中对食

品辐照的剂量要求。参见GB 18524中的定义，分别为“为达到预期辐

照目的所设定的吸收剂量范围，其下限值不低于最低有效剂量，上限

值不高于最高耐受剂量。”、“加工负荷内最大吸收剂量和最小吸收

剂量之比。” 

4. “辐照源”部分 

将原标题“5.1 辐照装置和管理”改为“4 辐照源”。内容没有

改动，对辐照源进行了更详细的描述。食品辐照可用的电离辐射源为

60Co 或 137Cs 放射性核素产生的γ射线、电子加速器产生的能量不高

于 10 MeV 的电子束以及电子加速器产生的能量不高于 5 MeV 的 X

射线。 

5. “辐照前”部分 

删除了辐照前产品的要求，原文4.1中“谷类制品应符合GB 2715

要求。水分含量应<12%。产品应经筛选，以使产品中无害虫的蛹及成

虫存在。筛选后应立即包装。”在调研过程中，了解到包装要求已经

在谷物及谷物制品相关标准中明确，为避免内容出现重复，故删除此

部分。同时，修改了关于包装的内容，原文4.2中为应使用食品级、耐

辐照、保护性的包装材料。外包装使用瓦楞纸箱，并用胶带密封。”

修改为“包装规格应满足辐照加工的要求，并使用食品级、防虫的包



装材料。”使表述更加简洁明确。 

增加了关于贮存的要求，“5.1.2 贮存应符合产品要求的温、湿

度条件。”以进一步明确贮存条件。 

修改了辐照时期部分内容，原文为“辐照应在谷类制品筛选、包

装后立即进行，以防害虫的卵及幼虫发育成蛹和成虫。”修改为“辐

照时期应在谷物制品筛选、包装后立即进行，以防微生物污染，和害

虫的卵及幼虫发育成蛹和成虫。”使表述更加全面。 

同时，增加了辐照工艺确定的工作流程，具体内容为：“5.2.1 应

根据谷物制品种类、辐照目的和卫生质量要求确定辐照工艺剂量。按

照所设定的辐照工艺剂量进行辐照，应保证不影响产品的食用品质和

功能特性。5.2.3 应根据辐照加工食品的包装规格及辐照容器的形式

确定装载模式，不同的谷物制品应单独建立装载模式。5.2.4 应根据

以上结果制定辐照工艺文件，工艺文件应包括工艺剂量、装载模式、

设备运行参数、监测剂量计的位置等内容。”这一流程的明确有助于

规范企业的实际操作过程，确保辐照工艺的科学性和可操作性。 

在辐照剂量方面，原标准中为“5.2 工艺剂量 杀死害虫卵和幼虫

的最低有效剂量为 0.3 kGy，大米、高粱米、玉米渣、小米、黄米、

燕麦片、面粉的最高耐受荆量分别为：0.5 kGy，0.8 kGy，0.8 kGy，

0.8 kGy，0.8 kGy，0.8 kGy 和 1.0 kGy。用于谷类制品辐照杀虫的工

艺剂量应设定在 0.3 kGy 和各种谷类制品的最高耐受剂量之间。”仅

包含杀虫相关剂量要求。修改后，保留辐照杀虫的剂量要求，将表述

简化为：“最低有效剂量为 0.3kGy，最高耐受剂量大米为 0.5 kGy、



面粉为 1.0 kGy，其他为 0.8 kGy”，增加灭菌的剂量要求，具体为“深

加工的谷物制品杀菌工艺剂量范围一般应在 2-8 kGy 之间，具体可根

据实际辐照目的和卫生质量确定，但最高不超过 10 kGy。”删除“用

于谷类制品辐照杀虫的工艺剂量应设定在 0.3 kGy 和各种谷类制品的

最高耐受剂量之间。”此句与“杀虫的最低有效剂量......最高有效剂

量为......”表述重复，故删除以简化表述。 

谷物制品辐照灭菌的剂量确定依据： 

目前，辐照灭菌在谷物制品领域应用的研究取得了一定进展。γ

射线、电子束等辐照源被广泛应用于谷物制品的灭菌处理。研究表明，

辐照能够有效杀灭谷物中的细菌、霉菌等微生物，显著延长谷物制品

的保质期。不同谷物制品因其自身特性，对辐照灭菌的响应存在一定

差异。 

（1）谷物辐照杀菌最低有效剂量：  

单国尧等[1]研究了采用 60Co 或 137Cs-γ射线或由加速器产生的

5MeV 的 x 射线或电子束对稻米进行辐照杀虫防霉的工艺。结果表明，

辐照前稻米的菌落总数≤5000 CFU·g-1，霉菌≤100 CFU·g-1；辐照后菌

落总数≤100 CFU·g-1，霉菌≤10 CFU·g-1。且稻米的色泽、气味和食味

不变。研究证实，稻米辐照防霉的最低有效剂量为 2 kGy。Chung 等

[2]研究了γ-射线对稻谷中致病病原体的灭活作用。结果显示，当辐照

剂量达到 1 kGy 时，稻谷中的沙门氏菌属、埃希氏菌属和葡萄球菌可

得到有效的控制，当剂量达到 3 kGy 时，这些致病菌可被完全灭活。



Aziz 等[3]研究了辐照对小麦、玉米和大麦中伏马菌素 B1 的降解效果。

结果表明，当辐照剂量为 5 kGy 时，伏马菌素 B1 的降解率分别为

96.6%（小麦）、87. 1%（玉米）和 100%（大麦）；当剂量增加到 7 

kGy 时，小麦和玉米中的伏马菌素可完全被破坏，失去毒性。这表明，

辐照杀灭霉菌的有效剂量通常在 5 kGy 到 10 kGy 之间。王德宁等[4]

采用 60Co-γ射线对豆谷类及其制品进行辐照杀虫防霉处理试验。结

果表明，谷类及其制品辐照防霉的最低有效剂量为 3.0 kGy，最高耐

受剂量为 7.0 kGy。Sarrias 等[5]使用 1.1、7.5 kGy 剂量的电子束辐照

去壳糙米和大米，成功杀灭了大肠菌、大肠杆菌（E.coli）、还原亚硫

酸盐的梭菌属、真菌和腊状芽孢杆菌（Bacilluscereus）。 

综合国内外研究资料、现行的国际和国内标准[6]以及加工生产

实践经验，在保证辐照后产品卫生质量的基础上，经 2.0 kGy 处理后

可满足谷物及其制品的一般杀菌需求。因此，建议谷物辐照杀菌的最

低有效剂量为 2.0 kGy。 

（2）谷物辐照杀菌最高耐受剂量： 

多数研究表明，在常规辐照剂量范围内（一般低于 10 kGy），

谷物中的蛋白质和人体必需氨基酸含量基本保持稳定。这是因为蛋白

质和氨基酸的化学结构相对稳定，辐照产生的能量不足以对其造成大

规模破坏。然而，高剂量辐照可能会导致蛋白质分子结构发生变化，

如蛋白质的二级、三级结构被破坏，进而影响其功能特性。例如，某

些蛋白酶可能失活，从而影响谷物在后续加工过程中的品质变化。 



魏会惠等[7]研究了电子束辐照对小麦粉的杀菌效果及品质的影

响。结果表明，在 1~5 kGy 剂量范围内，辐照对小麦粉的基本营养成

分及氨基酸含量无明显影响；辐照后湿面筋含量和面筋持水率也无明

显变化，但面筋指数和降落数值随着剂量增加有所减小；辐照可提高

小麦粉面团的吸水率，降低形成时间和稳定时间等；面团的拉伸面积、

拉伸阻力和拉伸比例等面团流变学特性参数呈现先升高后降低趋势，

但变化幅度较小。关健等[8]研究了 60Co 辐照对燕麦片基本营养成分和

理化性质的影响。结果表明，在 0～9 kGy 剂量范围内，脂肪分数在

2 kGy 时最低（7.7%），水分质量分数最高为 9.72%；黏度和蛋白质

质量分数随辐照剂量的增加逐渐降低；淀粉质量分数在 6 kGy 以下剂

量处理时有所下降，但样品之间无明显色差。Aziz 等[3]以大麦、小麦、

玉米、高粱为研究对象，采用 5、10、15 kGy 的 60Co-γ 射线辐照处理。

结果表明：低于 10 kGy 的剂量可有效地杀灭致病菌（如需氧菌、真

菌、需氧芽孢菌等），且不会显著影响营养价值。超过 10 kGy 的剂

量会导致硫胺素和核黄素含量会显著降低。孙鹏伟等[9]研究了 γ 射线

辐照对大米食用品质及淀粉理化特性的影响，结果表明，随辐照剂量

的增加，大米的加热吸水率、体积膨胀率、米汤 pH 值、米汤固体溶

出物含量及米汤碘蓝值显著降低（P＜0.05）；在食用品质方面，较高

剂量（8、10 kGy）辐照导致米饭的总色差（ΔE）显著升高（ΔE 分别

为 10.43 和 12.53），表现出明显的色泽变化；在淀粉理化特性方面，

峰值黏度、回生值、糊化焓等特性指标随辐照剂量的增加显著降低（P

＜0.05）。 



辐照对全谷物中抗氧化活性物质的影响主要取决于辐照的剂量

以及全谷物的种类[10]。Shao 等[11]对 3 种不同颜色的全谷物稻米进行

辐照处理，发现总酚含量及总抗氧化活性均明显增加，且在高剂量( 8、

10 kGy) 辐照条件下增加效果显著，抗氧化活性物质的增加可能是辐

照过程中产生的游离自由基充当应力信号，改变了细胞膜的渗透性和

电势，可能启动谷物中不同的代谢反应，触发多酚类物质合成的应激

反应，从而合成多酚类物质[12]。Zhu 等[13]对不同品种全谷物稻米进行

辐照处理，发现除黑米外，谷物中总酚酸含量在辐照条件下显著降低，

且含量与辐照剂量没有严格的效应关系，黑米在 6、8kGy 辐照条件下

花青素和酚酸的总量均显著提高，黑米中多酚含量升高是因为辐照处

理能够激活合成多酚类物质的酶，促进多酚含量增加。因此，应对不

同的全谷物选择合适的辐照剂量，有利于谷物中的抗氧化成分含量的

提高。 

综合上述研究，深加工谷物制品的辐照杀菌剂量一般应在 2-8 

kGy 之间。这一剂量范围可以有效杀灭大多数微生物，同时保持食品

的营养成分和感官品质。具体剂量可根据实际辐照目的和卫生质量要

求进行调整，但最高不应超过 10 kGy，以避免对食品品质产生不利

影响。 

结合实际应用情况，起草组对辐照技术在食品灭菌中的研究和

应用需求进行了调研，整理了各单位的灭菌食品种类、数量及关键

技术参数（包括辐照最高耐受剂量等）。调研结果显示，从经济性



考虑，辐照企业和食品企业通常会选择尽量低的剂量，大部分食品

的辐照剂量不会超过 10 kGy。参照 CAC 标准 中“除确有必要达到

合理工艺目的外，接受辐照加工的食品的最大吸收剂量不应超过 10 

kGy”的相关内容，故采用“最高不超过 10 kGy”的描述。 

 

表 1 2021 年 10 月-2022 年 9 月辐照加工食品的种类和量 

辐照工艺卫生标准 食品种类 年辐照量/吨 

豆类、谷类及其制

品 GB 14891.8-

1994 

豆类、谷类及其制品、其

他相关产品：豆纤维、豆

粉、米粉等 

14762.27 

 

 

表 2 有市场需求的辐照加工食品种类及参照剂量 

食品种类 辐照处理目的 最高耐受剂量

（kGy） 

谷物及其制

品≤ 

杀虫（最低有效剂量 0.4～

0.6 kGy） 

1.0 
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6. “辐照过程”部分 

增加“辐照过程”部分内容，用于对辐照过程监控进行要求，具

体为：“6.1 根据辐照工艺文件要求设定设备运行参数、装载模式及

产品翻转形式组织加工，并对加工装置、相关参数和在线产品流转过

程实施监控和记录。6.2 根据辐照工艺要求布放监测剂量计进行测量

和记录，剂量测量系统按 GB/T 16640 的规定选择，并定期溯源至国

家吸收剂量标准。6.3 加工中断应评估对产品吸收剂量造成的影响，

应对后续处理过程进行记录。” 

增加此部分内容，以便对日常加工的控制要求具体化，以更好的

执行确定的辐照加工工艺，从而使辐照加工控制过程从工艺的确定到

工艺的实施形成闭环。 

7 “辐照后”部分 

7.1 将标题中的“贮运”修改为“贮存”，将原文中“产品库必

须无虫源。在运输和装卸时应防止内外包装的破损以避免害虫的再侵

人。修改为“已辐照加工产品和未辐照加工产品应分区存放。贮存环

境符合谷物制品的卫生要求。” 

7.2  工艺剂量确认 

将原文 7 中“辐照后产品质量”修改为“工艺剂量确认”，更符

合辐照加工企业实际生产情况，并做了文字修改。 原文为“辐照后

产品质量 按本标准操作，辐照后无活成虫出现。卵和幼虫可在 1-3 周



内死亡，并且不会影响本产品的食用品质和功能特性。”修改为“7.2.1 

在确认辐照加工产品的监测剂量满足工艺剂量要求且加工过程无其

它异常后方可放行。7.2.2 当出现不符合工艺剂量要求或其他不合格

情形时，应按照不合格品管理程序要求进行处理。” 

8. “标识”部分 

原标准中对标识的规定为“按 GB/T 18524-2001 中第 8 章执行”。

因本标准为 GB/T 18524 配套标准。鉴于 GB/T 18524-2001 已在 2016

年修订为 GB 18524-2016，其中标识引用 GB7718 的有关内容，因此

本标准直接引用 GB7718 的内容，即：应在名称临近位置标示“辐照

加工食品”或“经辐照处理”。 

9. “重复照射”部分 

原标准中对标识的规定为“9 根据 GB/T 18524-2001 中第 7 章的

规定，可进行重复照射，但累积剂量不应超过产品的最高耐受剂量 ”。

在 GB 18524-2006 中有关于重复辐照的相关规定“5.2.5.1 除为控制

虫害再次侵袭，低含水量食品(如谷物、豆类、脱水食品及类似产品)

可以进行重复辐照外，其他情况不得进行重复辐照。”作为其配套标

准，删除关于重复照射部分的内容。 

10. “记录与文件管理”部分 

增加了“记录与文件管理”部分内容，具体为“8 所有记录文件

应妥善保管，在食品的保质期内备查，应至少保存 2 年。”有助于指

导企业在实际应用中保存相应资料。 

三、试验验证的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经济效益、



社会效益和生态效益； 

核技术作为一门高新技术，在国家安全、国民经济各行业及社会

发展中具有重要战略地位，而辐照加工技术则是非核技术应用的关键

领域之一。在《中国制造 2025》规划中，核技术被定位为推动高端制

造业发展的重要支撑技术，与“节能减排”的国家政策高度契合。近

年来我国食品制造业发展快速，销售收入由 11,038.68 亿元增长至

18,348.20 亿元，占国民生产总值的比例约 2%-3%。食品辐照技术作

为核技术与食品科学交叉融合的产物，结合现代食品加工技术和包装

技术，若能科学合理地扩大其应用领域并逐步完善相关标准，将有力

推动食品辐照技术的发展，对农产品和食品的高质量发展具有重要的

现实意义。 

从谷物制品领域来看，2001 年谷物制品只包括大米、面粉、高粱

米、玉米渣、黄米、燕麦片和小米；到 2022 年餐食供应社会化和冷

链食品快速发展的今天，谷物制品已成为即食食品和预制饭食的重要

组成。在此背景下，谷物制品的微生物控制是食品安全的保证辐照冷

杀菌技术作为一种能够对包装后食品进行快速处理的非热杀菌方法，

尤其适合作为冷链中的杀菌环节，其技术优势具有巨大的应用潜力。

因此，亟需修订相关标准，以满足市场对新技术的需求。 

本标准修订完成后，将与专业协会学会的团体标准相结合，形

成以国家强制性标准为核心、以推荐性工艺规范（包括本修订标

准）为支撑、以行业标准和专业协会学会的具体食品品种规程类团

体标准为补充的科学合理标准体系。这一体系将有力促进辐照技术



在保障我国食品质量安全方面的广泛应用，推动食品行业的高质量

发展。 

四、与国际、国外同类标准技术内容的对比情况，或者与测试的国外

样品、样机的有关数据对比情况；  

本标准根据谷类制品企业生产条件和食品中腐败微生物、病原微

生物的初始负载水平确定辐照最低有效剂量，在修订过程中参考和借

鉴了国际食品法典委员会（CAC）颁布的标准“辐照食品通用标准”

（CODEX STAN 106-19831，Rev.1-2003）和“食品辐照加工工艺国际

推荐准则”（CAC/RCP 19-1979，Rev.2-2003）。CAC标准中的关于吸

收剂量的要求为“接受辐照加工的食品的最大吸收剂量不应超过10 

kGy”本标准中辐照剂量最高不超过10 kGy，符合CAC中关于最高剂

量的要求。 

本标准符合GB 18524的辐照工艺剂量的要求，确定最高可接受剂

量；GB 18524规定了食品辐照加工的辐照装置、辐照加工过程控制、

辐照后处理、人员管理、安全管理和记录等基本卫生要求和管理准则。

本标准从谷类制品的要求出发，在原文本的基础上，对辐照前、辐照

过程和辐照后等全部辐照生产环节进行了修订。 

五、以国际标准为基础的起草情况，以及是否合规引用或者采用国际

国外标准，并说明未采用国际标准的原因； 

本标准参考和借鉴了国际食品法典委员会（CAC）颁布的标准“辐

照食品通用标准”（CODEX STAN 106-19831，Rev.1 -2003）和“食品

辐照加工工艺国际推荐准则”（CAC/RCP 19-1979, Rev.2-2003）。 



六、与有关法律、行政法规及相关标准的关系； 

本标准起草人收集了和查阅我国现行有效的食品安全、辐照加工

食品工艺或卫生国家标准、行业标准等资料，构建本标准技术规范要

素。本标准主要参照的标准包括：  

GB 13122    食品安全国家标准  谷物加工卫生规范 

GB 18524    食品安全国家标准  食品辐照加工卫生规范 

GB 19640    食品安全国家标准  冲调谷物制品 

GB/T 16640  辐射加工剂量测量系统的选择和校准导则 

GB/T 17568  γ辐照装置设计建造和使用规范 

GB/T 40590  辐射加工用电子加速器装置运行维护管理通用规

范 

本标准遵循“先进性、实用性、统一性、规范性”的原则，注重

标准的通用性、适用性、可操作性，以国家有关法规和标准为主要参

考，根据调研及国内外学者的研究结论，进行必要的试验及验证试验

等程序完成本标准的编制，使本标准具有充分的科学性。 

七、重大分歧意见的处理经过和依据； 

无重大意见分歧。 

八、涉及专利的有关说明； 

本标准在修订过程中未涉及相关专利。 

九、实施国家标准的要求，以及组织措施、技术措施、过渡期和实施

日期的建议等措施建议； 

鉴于现有标准发布于2001年，已远远落后与现代食品加工业对辐



照加工技术的需求，建议在2025年内完成并实施修订后的标准，以满

足行业发展和技术进步的要求。 

建议组织辐照加工单位、谷物制品生产企业及相关学协会积极参

与标准的宣贯和培训活动，深入学习本标准的具体条文，并按本标准

中的工艺要求，进一步规范谷物制品在辐照、剂量控制、贮存等各环

节的操作，全面提升实际应用水平。同时，建议与GB18524标准配套

使用，构建完善的辐照加工食品标准体系，为谷物制品中辐照加工技

术的应用提供科学指导和管理依据，推动行业规范化发展。 

十、其他应当说明的事项。 

无。 
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