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《高直链抗性淀粉面粉》编制说明

1．工作简况

1.1 任务来源

1.1.1 标准下达计划（包括标准下达计划文件、标准名称、第一起草单位等）

标准名称《高直链抗性淀粉面粉》。

标准第一起草单位：河南工业大学

1.1.2 标准计划项目调整（如有，请写明申请调整的具体内容、理由和依据

等）

无。

1.1.3 标准制修订的背景、必要性和重要意义

近年来，随着国民膳食结构中谷类膳食的逐渐减少，高脂肪、高糖分膳食的

增多，糖尿病和肥胖人群已是最大的两个疾病群体。据国际糖尿病联盟统计，截

至 2021 年，全球糖尿病患者高达 5.4 亿；中国糖尿病患者 1.2 亿，居世界第一

位。根据《中国居民营养与慢性病状况报告（2020 年）》最新数据，目前中国

的成人中已经有超过 1/2 的人超重或肥胖，成年居民（≥18 岁）超重率为 34.3%、

肥胖率为 16.4%。引导居民增加谷类膳食的摄入，提供个性化精准的谷类膳食原

料，一方面对改善血糖、缓解肥胖有着重要作用，也有利于提高普通居民的健康

水平，加快实现《国民营养计划（2017-2030 年）》倡导的居民高品质生活。

淀粉是膳食中血糖的最主要来源，控制膳食中淀粉的消化及升糖作用，能从

根本上控制血糖的来源，并且具有安全性高、依从性强的优点。高直链淀粉具有

天然长直链，与普通淀粉相比，有独特的糊化和老化特性以及抗消化性能，近年

来在低升糖指数食品领域表现出巨大的潜力。研究表明，高直链抗性淀粉具有平

稳血糖、持久供应葡萄糖、减少饥饿感、减少结肠癌的风险、降血脂、增加矿物

质吸收等作用。高直链玉米抗性淀粉，由于其缓慢消化释放葡萄糖，已经被美国

食品药品监督管理局批准为具有平稳血糖和增加胰岛素灵敏度的功效。因此，利

用高直链抗性淀粉降低膳食中能量的摄入，开发低血糖生成指数食品，解决糖尿

病及肥胖人群的吃饭问题，已是食品科研工作者的重要责任。在新一轮低升糖健

康食品的革新中，高直链抗性淀粉食品将会有非常大的潜力。
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近年来，中国育种家已经培育出直链淀粉含量在 50%以上的玉米和小麦品种，

其抗性淀粉含量相对较高，并且已经逐步在国内进行产业化推广。然而，目前行

业仍缺少相应的标准来规范高直链抗性淀粉面粉等产品。为了响应低升糖食品创

新，便于消费者对高直链抗性淀粉原料的识别以及满足市场对于标准的需求，填

补现有的标准空缺，提出制定高直链抗性淀粉面粉团体标准。本团体标准的制定

可以更好的引领市场和企业发展低升糖食品，提升产品的竞争力以及服务，同时

也能够为国家标准的定制提供参考数据。

1.2 协作单位

河南飞天农业发展股份有限公司、鹤壁市生态环境局淇县分局、山东华田农

业科技有限公司、上海控糖有范科技有限公司、上海膳维奇生物科技有限公司、

安徽华明太合生物工程有限公司。

1.3 主要工作过程（应包括标准起草阶段、征求意见阶段、审查阶段、报批

阶段等）

2022 年 10 月，成立标准起草组；

2022 年 12 月—2023 年 01 月，完成标准征求意见稿；

2023 年 02 月—2023 年 03 月，标准审查；

2023 年 04 月—2023 年 08 月，报批发布。

1.4 标准主要起草人及其所做的工作等

序号 姓名 单位 职务/职称
联系

方式

分工

（细化到节或

条）

1 蒋洪新 河南工业大学 教授 18623175137 总负责

2 柳泽华 河南工业大学 博士/讲师 18623710637
1.范围

2.规范性引用文

件
3 毕敬

鹤壁市生态环境

局淇县分局
工程师 13839205021

4 赵仁勇 河南工业大学 院长/教授 18623717885

3.术语和定义
5 董得平

河南飞天生物科

技股份有限公司
总经理 13839205976

6 田纪春
山东华田农业科

技有限公司
总经理 13655389249

4. 技术要求

7 高素珍
河南飞天生物科

技股份有限公司
品控总监 13783038229

5. 生产加工过程

卫生要求
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8 蒋欣
上海控糖有范科

技有限公司
总经理 18621757057

6. 检验规则

9 郭占坤
上海膳维奇生物

科技有限公司
总经理 15921662766

10 史玉林
安徽华明太合生

物工程有限公司
研发总监 15555100565

7.标签标志、包

装、运输、储存、

产品召回管理、保

质期

2．标准编制原则和确定标准主要内容（如技术指标、参数、公式、性能要

求、试验方法、检验规则等）的论据（包括试验、统计数据）。修订标准时，应

列出与原标准的主要差异和水平对比

2.1 技术指标：

以高直链淀粉小麦磨制而成的小麦粉或小麦全粉，添加或不添加高直链玉米

淀粉或谷朊粉，经充分搅拌混合生产而成，使其直链淀粉含量≥35%且抗性淀粉

含量≥10%的非即食混合面粉，为高直链抗性淀粉面粉。

关键技术参数测定参照如下方法：

面粉的直链淀粉含量≥35%，用碘比色法 GB/T 15683-2008 测定直链淀粉含量；

抗性淀粉含量≥10%，用 AOAC2002.02 方法测定。

技术要求：

基本要求：使用的食品原料应符合 GB 2761、GB 2762、 GB 2763 的规定，不得

添加非食品物质原料。

原辅材料要求

生产用水：应符合 GB 5749 的规定；

小麦粉：应符合 GB/T 1355 的规定；

高直链玉米淀粉：应符合 GB 31637 的规定；

小麦全粉：应符合 GB 2715、GB 1353 的规定；

谷朊粉：应符合 GB/T 21924 的规定；

3．主要试验（或验证）情况的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经

济效果

本标准起草制定工作组人员主要由从事高直链抗性淀粉方面的研究、设计、
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品控、企业生产管理方面的人员组成，在高直链抗性淀粉生产技术、生产管理和

安全风险防控方面具有较为丰富的理论和实践经验，为标准制定《高直链抗性淀

粉面粉》提供了坚实的基础。本标准的制定工作在中国粮油学会的领导和指导下,

广泛征求行业从事高直链抗性淀粉面粉技术研究、设计单位及生产加工企业意见，

并对回馈的意见认真研讨和选择采纳，因此本标准内容是科学、合理和实事求是

的。标准的颁布实施，参与标准的龙头企业共同实施推进，将对高直链抗性淀粉

面粉加工行业的技术进步起到重要规范和引领作用，预期将会产生显著的社会经

济效益。

4．与国际、国外、国行标对比情况（采用国际标准和国外先进标准的程度，

以及与国际、国外同类标准水平以及国行标水平的对比情况，或与测试的国外样

品、样机的有关数据的对比情况等）

无类似标准

5．与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系（简要说明标准与法

律、法规、标准的协调性）

本标准为首次制定。本标准内容不违反现行法律、法规。在标准的制定过程

中，本标准的术语定义、生产技术要求、生产技术管理等规定引用了现行国家标

准的相关规定，确保了本标准的实用性和可行性。

6．重大分歧意见的处理经过和依据（主要适用于矛盾、分歧较大的意见，

处理结果与处理依据的说明；如没有，写“无”）

无。

7．贯彻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）

(1) 首先应在实施前保证文本的充足供应，让每个使用者都能及时得到文本。

这是保证标准贯彻实施的基础。

(2) 发布后、实施前应将信息在媒体上广为宣传

(3) 实施的过渡期宜定为 3个月。

9．废止现行有关标准的建议（修订时，应说明新旧标准的替代关系；如制
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定，写“无”）

本标准为首次制定，不涉及废止现行有关标准的问题。

10．其他应予说明的事项（陈述是否涉及专利及有关说明、本标准编制阶段

与原计划有差异情况说明及原因等）

无。

11．附录（如没有，写“无”）

附件 1：高直链抗性淀粉面粉征求意见稿

《高直链抗性淀粉面粉》粮食团体标准起草组

2023 年 10 月 18 日


	1.范围

