
 

 
 

 T/CS 001—2023《薯类主食产品》团体标准（征求意见稿） 

编制说明 

（一）任务来源 

《薯类主食产品》团体标准是列入中国商品学会“2023 年团体标准制定和

修订计划”的项目，由中国商品学会归口。 

本文件起草单位：中国农业科学院农产品加工研究所、北京市海乐达食品有

限公司、四川红土地农业开发有限公司、乐陵希森马铃薯产业集团有限公司、东

台市食品机械厂有限公司、许昌市米格智能食品机器人有限公司。 

本文件起草人：孙红男、木泰华、马梦梅、何海龙、王尤强、梁希森、何贤

用、贾许民。 

（二）目的和意义 

我国是薯类生产大国，马铃薯、甘薯的种植面积和产量均居世界首位（FAO，

2023），这为我国薯类加工业的发展提供了充足的原料。然而，我国马铃薯、甘

薯等薯类消费多以鲜食为主，例如以马铃薯为主要原料的加工制品仅占马铃薯总

产量的 10%，且产品形式主要为淀粉、全粉、变性淀粉、薯片和油炸薯条等，产

品单一、营养价值低，而适合我国居民饮食习惯的馒头、面包、面条、米粉等全

营养主食产品匮乏，极大限制了马铃薯等薯类原料加工与消费的可持续性增长，

与已实现现代农业的发达国家的差距很大。因此，在我国实施薯类主食化战略，

是实现传统农业向现代农业转变的必然选择，是农业生产实现可持续发展的必然

选择，是满足人民群众日益增长的物质生活需要的必然选择，是适应中华民族饮

食文化特点的必然选择，是保障国家粮食安全的“航空母舰”，是引领全球营养

健康饮食的新方向，是中国历史上的第三次食物消费革命。因此，亟需尽快推动

薯类主食产品标准制定，确保全面实现薯类主食化产品商业化生产目标的实现。 

我国现行有效的薯类国家或行业标准中大部分是关于病虫害监测预警和病

虫害防治、包装贮藏运输领域、设施设备标准、种薯种苗标准等；关于马铃薯、

甘薯等薯类产品的标准主要是马铃薯淀粉、雪花全粉、速冻薯条、油炸薯片等；

其他的薯类食品及深加工产品均没有制定国家或行业标准。国外发达国家有关薯



 

 
 

类标准的基本情况与我国类似，只存在相关的马铃薯淀粉、马铃薯全粉标准，没

有其他关于薯类主食产品的标准。薯类主食产品标准制定的滞后及空白，严重制

约了我国薯类主食产品质量安全水平的提升。加快制定薯类主食产品标准，已成

为保障我国粮食安全、消费者健康，以及薯类主食产品质量安全的紧迫任务。 

编制适合我国薯类主食产品产业发展的团体标准，可以规范行业对于产品的

技术要求以及试验方法等，促进薯类主食产品加工技术进步与产业升级，更好的

使我国的产品与国际接轨，同时为产品的合同订立和产品交易提供技术支持。此

外，编制此标准，对于规范薯类主食产品市场，促进我国薯类主食产品标准化及

产业发展等方面具有指导意义。 

（三）主要工作过程 

项目立项前期，团体标准制定单位已开展工作组筹建、编制工作方案制定、

样品收集、关键指标测定等前期准备工作。2023 年 11 月，项目下达后，按照项

目任务书的要求，项目主持单位积极组织技术骨干按照中国商品学会团体标准制

修订要求展开标准制定工作。 

2023 年 2 月-2023 年 4 月：召集薯类主食加工企业参与制定，截止 2023 年 4

月 30 日已收到 12 家企业的 32 份薯类主食样品及 3 份企业标准； 

2023年5月-2023年6月：整理薯类主食的企业标准并查阅相关的国家标准、

行业标准、粮食标准等，筛选主要指标及数值范围； 

2023 年 7 月-2023 年 9 月：测定企业薯类主食样品的感官指标、理化指标及

卫生指标，在此基础上起草《薯类主食产品》团体标准初稿； 

2023 年 10 月 14 日：召开“《薯类主食产品》团体标准制定第一次会议”，

邀请行业内标准专家及标准起草小组成员对《薯类主食产品》团体标准初稿进行

审议和交流； 

2023 年 11 月：针对标准专家及标准起草小组成员意见，对《薯类主食产品》

团体标准中涉及的指标进行补充测定、修改、完善，形成第二稿； 

2023 年 12 月：针对《薯类主食产品》团体标准（第二稿）征求标准专家、



 

 
 

广大薯类主食产品加工企业及部分业内人士的意见，并对《薯类主食产品》团体

标准进行修改，完成征求意见稿，呈送有关主管部门、全国各相关科研院所、高

校和企事业单位的专家广泛征求意见。 

（四）制定标准的原则与依据 

1、本标准依据 GB/T 1.1《标准化工作导则第 1 部分：标准化文件的结构和

起草规则》的规定起草。 

2、本标准按照科学性、客观性和可操作性的原则制定。 

（1）科学性 

标准的制定过程中采用文案调查法、专家座谈法、现场调查、试验验证等多

种研究方法，科学的研究方法为标准内容的科学性提供了有力保障。 

（2）客观性 

因各地从事薯类主食产品加工的企业水平和形式都具有一定的差异性，因此

在标准制定过程中研究小组充分考虑了各地企业发展的实际情况，尽量做到标准

内容切合大多数企业生产实际，在保证安全和产品质量的基础上，不对企业所采

用的具体工艺方法和设备做过多要求。 

（3）可操作性 

标准中所涉及的操作流程清晰，量化指标科学合理，提出的方法、要求易于

操作，对于薯类主食产品加工企业能够起到一定的引导和规范作用。 

（五）标准条文和主要技术指标的说明 

本标准充分注重标准的先进性、适用性及协调统一性，在切实可行的前提下，

测定方法尽可能采用现行国内通用的国家标准。 

1、标准项目的设置 

本标准参考 GB/T 20981-2007《面包》、GB/T 21118-2007《小麦粉馒头》、NY/T 

1330-2007《绿色食品 方便主食品》、NY/T 1512-2021《绿色食品 生面食、米粉

制品》、GB 7099-2015《食品安全国家标准 糕点、面包》、LS/T 3212-2021《挂面》、



 

 
 

GB 17400-2015《食品安全国家标准 方便面》、NY/T 2963-2016《薯类及薯制品

名词术语》等。标准的产品分类主要包括薯类发酵主食产品、薯类面条产品、薯

类米粉产品、薯类复配米产品 4 大类。标准的技术要求主要包括原辅料要求、感

官要求、理化要求和卫生要求。其中，原辅料要求包括马铃薯粉、甘薯粉、马铃

薯、甘薯 4 项；感官要求包括色泽、组织形态、滋味和气味、杂质 4 项；薯类发

酵主食产品的理化要求包括水分、钾、维生素 C、比容、pH、酸价、过氧化值 7

项，薯类面条、米粉产品的理化要求包括水分、钾、维生素 C、酸度、熟断条率、

烹调损失率、酸价、过氧化值 8 项，薯类复配米产品的理化要求包括水分、钾、

维生素 C、酸度 4 项；卫生要求包括微生物限量、真菌毒素限量、污染物限量、

农药最大残留限量 4 项。 

2、术语和定义 

我国现行有效的与薯类主食相关的行业标准有 NY/T 2963-2016《薯类及薯

制品名词术语》、NY/T 3100-2017《马铃薯主食产品 分类和术语》。其中，NY/T 

2963-2016《薯类及薯制品名词术语》分别对马铃薯馒头、甘薯馒头、紫薯馒头、

马铃薯面条、甘薯面条、马铃薯面包、甘薯面包、马铃薯米、甘薯米进行了定义，

即以马铃薯、甘薯等为原料制成的馒头状、面条状、面包状、大米状制品

（2.2.40-2.2.48）；NY/T 3100-2017《马铃薯主食产品 分类和术语》进一步规定

了马铃薯主食产品中马铃薯（可食部分）干物质含量不低于 15%（干基计，不包

含馅料）。 

基于上述两个标准以及目前已经商品化的薯类主食产品的种类，综合考虑加

工方式和生产原辅料，本标准将薯类主食产品定义为“以不低于 15%（以干基计）

的薯类原料加工而成的馒头、面包、面条、米粉等主食产品”，并将马铃薯馒头、

甘薯馒头、紫薯馒头、马铃薯面包、甘薯面包等归类为薯类发酵主食产品，马铃

薯面条、甘薯面条归类为薯类面条产品，马铃薯米粉、甘薯米粉归类为薯类米粉

产品，马铃薯米、甘薯米等归类为薯类复配米产品。因此，本标准的术语和分类

与 NY/T 2963-2016《薯类及薯制品名词术语》、NY/T 3100-2017《马铃薯主食产

品 分类和术语》在产品种类、薯类原料占比等方面具有协调一致性。 

3、感官要求 



 

 
 

薯类发酵主食产品设定了色泽、组织形态、滋味和气味、杂质 4 项，可以判

断产品是否具有薯类发酵主食应有的色泽；形态是否完整、有弹性、气孔均匀，

是否无局部硬块、干面粉痕迹及黄色碱斑等明显缺陷；是否具有薯类发酵主食特

有的滋味和气味、无异味；是否无肉眼可见的外来杂质。 

薯类面条、米粉产品设定了色泽、组织形态、滋味和气味、杂质 4 项，可以

判断产品是否具有本产品应有的色泽；是否为条状、丝状、块状或片状；粗细或

厚薄较均匀，长短基本一致；是否具有本产品特有的滋味和气味，无异味；是否

无肉眼可见的外来杂质。 

薯类复配米产品设定了色泽、组织形态、滋味和气味、杂质 4 项，可以判断

产品是否具有本产品应有的色泽；是否为粒状；是否具有本产品特有的滋味和气

味，无异味；是否无肉眼可见的外来杂质。 

4、理化要求（表 1-表 3） 

4.1 薯类发酵主食产品 

4.1.1 水分及其检测方法 

薯类发酵主食产品中的水分含量，取决于面团揉制过程中水分的添加量。适

当的水分添加量可以增加面团发酵过程中的延展性，使面团的可塑性增加；而水

分添加量过大，则会导致面团流动性增大，使面团塌陷。因此，适当的水分含量，

有利于保障产品质量。4 家薯类主食生产企业提供的 17 份主食产品水分测定值

范围为 17.45~41.21 g/100g。参照 GB/T 21118-2007 国家标准《小麦粉馒头》、

GB/T20981-2007 国家标准《面包》，本标准将薯类发酵主食产品的水分定为≤45 

g/100g。检测方法采用现行通用的 GB 5009.3-2016 《食品安全国家标准 食品中

水分的测定》国家标准。  

4.1.2 钾及其检测方法 

与小麦粉相比，马铃薯、甘薯等薯类原料中富含钾元素，因此，钾含量可以

反映薯类发酵主食产品的营养特性，薯类发酵主食产品中的钾含量，主要取决于

主食制作过程中添加薯类成分中的钾含量。4 家薯类主食生产企业提供的 17 份

主食产品钾的测定值范围为 156~310 mg/100g（以干基计）。为保证薯类发酵主食



 

 
 

产品的品质，本标准将钾含量定为≥160 mg/100g（以干基计）。检测方法采用现

行通用的 GB 5009.91-2017《食品安全国家标准 食品中钾、钠的测定》国家标准。 

4.1.3 维生素 C 及其检测方法 

与小麦粉相比，马铃薯、甘薯等薯类原料中富含维生素 C，因此，维生素 C

含量可以反映薯类发酵主食产品的营养特性，薯类发酵主食产品中的维生素 C

含量，主要取决于主食制作过程中添加薯类成分中的维生素 C 含量。4 家薯类主

食生产企业提供的 17 份主食产品维生素 C 的测定值范围为 1.52~3.90 mg/100g

（以干基计）。由于各企业使用的薯类原料各不相同，其维生素 C 含量可能存在

较大差异；且收集样品可能存在不全面的问题。为保证本标准的适用性，本标准

将维生素 C 含量定为≥1.0 mg/100g（以干基计），略低于样品检测范围。检测方

法采用现行通用的 GB 14754-2010《食品安全国家标准 食品添加剂 维生素 C（抗

坏血酸）》国家标准。 

4.1.4 比容及其检测方法 

比容可以反映薯类发酵主食产品的持气能力以及发酵耐力，对评价产品质量

具有一定的指导意义。4 家薯类主食生产企业提供的 17 份主食产品比容测定值

范围为 1.54 mL/g~2.57 mL/g。参照 GB/T 21118-2007 国家标准《小麦粉馒头》、

GB/T20981-2007 国家标准《面包》，本标准将薯类发酵主食产品的比容定为≥1.5 

mL/g。检测方法采用 GB/T 21118-2007《小麦粉馒头》国家标准。 

4.1.5 pH 及其检测方法 

pH 可以反映薯类发酵主食产品的酸碱度值，对评价产品的口感、色泽等具

有一定的指导意义。4 家薯类主食生产企业提供的 17 份主食产品 pH 测定值范围

为 6.01~6.91。参照 GB/T 21118-2007 国家标准《小麦粉馒头》、GB/T20981-2007

国家标准《面包》，本标准将薯类发酵主食产品的 pH 定为 6.0~7.2。检测方法采

用 GB/T 21118-2007《小麦粉馒头》国家标准。 

4.1.6 酸价及其检测方法 

酸价（以脂肪计）是指中和脂肪中游离脂肪酸所需的 OH-的数量，主要反映

添加油脂的薯类发酵主食产品中油脂的酸败程度，是评价油脂酸败的早期指标。



 

 
 

酸价过高，说明产品中油脂发生了酸败，进而影响产品的质量及安全性。4 家薯

类主食生产企业提供的 17 份主食产品中，未添加油脂的薯类发酵主食产品酸价

未测出，添加油脂的薯类发酵主食产品酸价测定值范围为 0.23~2.42 mg/g。参照

GB 7099-2015《食品安全国家标准 糕点、面包》，本标准将添加油脂的薯类发酵

主食产品的酸价定为≤5 mg/g。检测方法采用 GB 5009.229-2016《食品安全国家

标准 食品中酸价的测定》国家标准。 

4.1.7 过氧化值及其检测方法 

过氧化值（以脂肪计）可以反映添加油脂的薯类发酵主食产品中油脂和脂肪

酸的氧化程度，是评价油脂酸败的晚期指标，可以用来判断产品质量和变质程度。

4 家薯类主食生产企业提供的 17 份主食产品中，未添加油脂的薯类发酵主食产

品过氧化值未测出，添加油脂的薯类发酵主食产品过氧化值测定值范围为

0.017~0.072 g/100g。参照 GB 7099-2015《食品安全国家标准 糕点、面包》，本

标准将添加油脂的薯类发酵主食产品的过氧化值定为≤0.25 g/100g。检测方法采

用 GB 5009.227-2016《食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定》国家标准。 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

表 1 薯类发酵主食产品理化指标 

样品编号 薯类原料含量 

（%，以干基计） 

水分 

（g/100g） 

钾 

（mg/100g，以干基计） 

维生素 C 

（mg/100g， 以干基计） 

比容 

（mL/g） 

pH 酸价 

（以脂肪计，mg/g） 

过氧化值 

（以脂肪计，g/100g） 

1 20 35.47 174 2.15 2.57 6.02 - - 

2 30 18.83 156 2.72 2.36 6.64 0.60 0.037 

3 30 17.45 172 2.51 1.71 6.85 2.42 0.072 

4 30 18.22 160 2.24 1.65 6.85 1.93 0.032 

5 30 18.06 174 2.12 1.54 6.91 1.50 0.017 

6 30 40.74 198 2.18 2.12 6.01 - - 

7 30 39.73 175 2.26 2.44 6.74 - - 

8 30 38.23 178 2.37 2.10 6.03 - - 

9 20 35.49 185 2.51 1.63 6.74 - - 

10 30 36.36 198 2.42 1.78 6.86 - - 



 

 
 

11 55 41.21 310 3.90 2.38 6.45 - - 

12 30 38.97 176 2.27 1.98 6.67 - - 

13 30 25.14 195 2.13 2.45 6.57 0.23 0.005 

14 30 38.54 184 2.41 2.52 6.87 - - 

15 30 39.01 183 2.26 2.01 6.54 - - 

16 30 39.68 165 2.10 2.23 6.78 - - 

17 30 40.12 160 1.52 2.42 6.65 - - 

 

 

 

 

 



 

 
 

4.2 薯类面条、米粉产品   

4.2.1 水分及其检测方法  

薯类面条、米粉产品中的水分含量，不仅取决于生产过程中水分的添加量，

而且取决于面条、米粉的干燥时间和干燥温度，适当的水分含量有助于保障产品

质量和货架期。6 家企业提供的 12 份薯类面条、米粉样品的水分测定值范围为

2.98~55.87 g/100g，其中，10 份干面条、米粉的水分测定值范围为 2.98~12.02 

g/100g，2 份鲜面条的水分测定值范围为 52.68~55.87 g/100g。参照 LS/T 3212-2021

粮食行业标准《挂面》、NY/T 1512-2021 农业行业标准《绿色食品 生面食、米

粉制品》，本标准将干面条、米粉的水分定为≤14.5%，鲜面条的水分定为＞14.5%、

≤60%。检测方法采用现行通用的 GB 5009.3-2016 《食品安全国家标准 食品中

水分的测定》国家标准。  

4.2.2 钾及其检测方法 

与小麦粉相比，马铃薯、甘薯等薯类原料中富含钾元素，因此，钾含量可以

反映薯类面条、米粉产品的营养特性，薯类面条、米粉产品中的钾含量，主要取

决于面条、米粉制作过程中添加薯类成分中的钾含量。6 家薯类面条、米粉生产

企业提供的 12 份薯类面条、米粉产品钾的测定值范围为 152~198 mg/100g（以干

基计）。为保证薯类面条、米粉产品的品质，本标准将钾含量定为≥160 mg/100g

（以干基计）。检测方法采用现行通用的 GB 5009.91-2017《食品安全国家标准 食

品中钾、钠的测定》国家标准。 

4.2.3 维生素 C 及其检测方法 

与小麦粉相比，马铃薯、甘薯等薯类原料中富含维生素 C，因此，维生素 C

含量可以反映薯类面条、米粉产品的营养特性，薯类面条、米粉产品中的维生素

C 含量，主要取决于面条、米粉制作过程中添加薯类成分中的维生素 C 含量。6

家薯类面条、米粉生产企业提供的 12 份薯类面条、米粉产品维生素 C 的测定值

范围为 1.50~1.75 mg/100g（以干基计）。由于各企业使用的薯类原料各不相同，

其维生素 C 含量可能存在较大差异；且收集样品可能存在不全面的问题。为保

证本标准的适用性，本标准将维生素 C 含量定为≥1.0 mg/100g（以干基计），略



 

 
 

低于检测范围。检测方法采用现行通用的 GB 14754-2010《食品安全国家标准 食

品添加剂 维生素 C（抗坏血酸）》国家标准。 

4.2.4 酸度及其检测方法 

酸度是指中和薯类面条、米粉中的酸性物质所需的 OH-的数量，是判断面条、

米粉中酸性成分含量的一个重要指标，主要用于判断其是否变质甚至腐败。6 家

企业提供的 12 份薯类面条、米粉样品的酸度测定值范围为 0.50~1.78°T，参照

LS/T 3212-2014 粮食行业标准《挂面》、NY/T 1512-2014 农业行业标准《绿色食

品 生面食、米粉制品》，本标准将薯类面条、米粉的酸度定为≤4°T。检测方法

采用现行通用的 GB 5009.239-2016《食品安全国家标准 食品酸度的测定》国家

标准。 

4.2.5 熟断条率及其检测方法 

熟断条率是指一定根数的面条、米粉在规定条件下煮熟后，被煮断的根数占

样品根数的百分比。熟断条率低，说明面条、米粉的品质好。6 家企业提供的 12

份薯类面条、米粉样品的熟断条率测定值均为 0。参照 LS/T 3212-2014 粮食行业

标准《挂面》，本标准将薯类面条、米粉的熟断条率定为≤10%。检测方法采用

LS/T 3212-2014《挂面》粮食行业标准。 

4.2.6 烹调损失率及其检测方法 

烹调损失率是指一定量的面条、米粉在规定条件下煮熟后，溶解和脱落到水

中固形物部分占样品的质量百分数。烹调损失率反映了淀粉的糊化程度和营养损

失程度，烹调损失率越小，糊汤程度越少，营养损失越小，面条、米粉的品质越

好。6 家企业提供的 12 份薯类面条、米粉样品的烹调损失率测定值范围为

0.01%~20.95%。参照 LS/T 3212-2014 粮食行业标准《挂面》，本标准将薯类面条、

米粉的烹调损失率定为≤15%。检测方法采用 LS/T 3212-2014《挂面》粮食行业

标准。 

4.2.7 酸价及其检测方法 

酸价（以脂肪计）是指中和脂肪中游离脂肪酸所需的 OH-的数量，主要反映

添加油脂的薯类面条、米粉产品中油脂的酸败程度，是评价油脂酸败的早期指标。



 

 
 

酸价过高，说明产品中油脂发生了酸败，进而影响产品的质量及安全性。6 家企

业提供的 12 份薯类面条、米粉样品的酸价测定值范围为 0~2.18 mg/g。参照 GB 

17400-2015《食品安全国家标准 方便面》，本标准将添加油脂的薯类面条的酸价

定为≤1.8 mg/g。检测方法采用 GB 5009.229-2016《食品安全国家标准 食品中酸

价的测定》国家标准。 

4.2.8 过氧化值及其检测方法 

过氧化值（以脂肪计）可以反映添加油脂的薯类面条中油脂和脂肪酸的氧化

程度，是评价油脂酸败的晚期指标，可以用来判断产品质量和变质程度。6 家企

业提供的 12 份薯类面条、米粉样品的过氧化值测定值范围为 0~0.21g/100g。参

照 GB 17400-2015《食品安全国家标准 方便面》，本标准将添加油脂的薯类面条

的过氧化值定为≤0.25g/100g。检测方法采用 GB 5009.227-2016《食品安全国家

标准 食品中过氧化值的测定》国家标准。 

 

 

 

 

 



 

 
 

表 2 薯类面条、米粉产品理化指标 

样品编号 薯类原料含量 

（%，以干基计） 

水分 

（g/100g） 

钾 

（mg/100g，以干基计） 

维生素 C 

（mg/100g， 以干基

计） 

酸度 

（°T） 

熟断条率 

（%） 

烹调损失

率 

（%） 

酸价 

（以脂肪计，mg/g） 

过氧化值 

（以脂肪计，g/100g） 

1 15 2.98 155 1.50 1.50 0 0.01 2.18 0.21 

2 15 52.68 152 1.63 0.76 0 10.45 - - 

3 15 8.98 158 1.56 1.50 0 8.44 - - 

4 20 8.51 166 1.60 1.38 0 20.95 - - 

5 20 9.90 168 1.76 1.27 0 8.42 - - 

6 15 11.11 170 1.55 1.78 0 8.67 - - 

7 15 11.17 152 1.62 1.01 0 8.34 - - 

8 15 7.33 157 1.70 0.76 0 8.41 - - 

9 15 7.38 160 1.56 0.76 0 7.69 - - 



 

 
 

10 20 11.90 161 1.59 0.50 0 7.87   

11 20 12.02 165 1.62 0.75 0 7.56 - - 

12 30 55.87 198 1.72 1.01 0 8.96 - - 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

4.3 薯类复配米产品 

4.3.1 水分及其检测方法 

薯类复配米产品中的水分含量，不仅取决于生产过程中水分的添加量，而且

取决于复配米的干燥时间和干燥温度，适当的水分含量有助于保障产品质量和货

架期。2 家企业提供的 3 份薯类复配米的水分测定值范围为 5.97~6.09 g/100g。参

照 NY/T 1330-2007 农业行业标准《绿色食品 方便主食品》，本标准将薯类复配

米产品的水分定为≤10 g/100g。检测方法采用现行通用的 GB 5009.3-2016 《食

品安全国家标准 食品中水分的测定》国家标准。 

4.3.2 钾及其检测方法 

与小麦粉相比，马铃薯、甘薯等薯类原料中富含钾元素，因此，钾含量可以

反映薯类复配米产品的营养特性，薯类复配米产品中的钾含量，主要取决于复配

米制作过程中添加薯类成分中的钾含量。2 家薯类复配米生产企业提供的 3 份薯

类复配米产品钾的测定值范围为 160~165 mg/100g（以干基计）。为保证薯类复配

米产品的品质，本标准将钾含量定为≥160 mg/100g（以干基计）。检测方法采用

现行通用的 GB 5009.91-2017《食品安全国家标准 食品中钾、钠的测定》国家标

准。 

4.3.3 维生素 C 及其检测方法 

与小麦粉相比，马铃薯、甘薯等薯类原料中富含维生素 C，因此，维生素 C

含量可以反映薯类复配米产品的营养特性，薯类复配米产品中的维生素 C 含量，

主要取决于复配米制作过程中添加薯类成分中的维生素 C 含量。2 家薯类复配米

生产企业提供的 3 份薯类复配米产品维生素 C 的测定值范围为 0.35~1.72 

mg/100g（以干基计）。为保证薯类复配米产品的品质，本标准将维生素 C 含量

定为≥1.0 mg/100g（以干基计）。检测方法采用现行通用的 GB 14754-2010《食

品安全国家标准 食品添加剂 维生素 C（抗坏血酸）》国家标准。 

4.3.4 酸度及其检测方法 

酸度是指中和薯类复配米中的酸性物质所需的 OH-的数量，是判断复配米中



 

 
 

酸性成分含量的一个重要指标，主要用于判断其是否变质甚至腐败。2 家企业提

供的 3 份薯类复配米的酸度测定值范围为 0.51-1.25°T。参照 NY/T 1512-2014 农

业行业标准《绿色食品 生面食、米粉制品》，本标准将薯类复配米的酸度定为≤

1.5°T。检测方法采用现行通用的 GB 5009.239-2016《食品安全国家标准 食品

酸度的测定》国家标准。 

表 3 薯类复配米产品理化指标 

样品编号 薯类原料含量 

（%，以干基计） 

水分 

（g/100g） 

钾 

（mg/100g，以干基计） 

维生素 C 

（mg/100g， 以干基计） 

酸度 

（°T） 

1 30 6.09 160 1.72 0.51 

2 15 5.97 165 1.70 1.25 

3 15 6.05 160 0.35 1.12 

（六）采用国际标准和国外先进标准的，说明采标程度，以及与国内外同类标

准水平的对比情况 

1、国内相关标准情况 

国内相关标准有 GB/T 20981《面包》、LS/T 3212《挂面》、NY/T 1330《绿

色食品 方便主食品》、NY/T 1512《绿色食品 生面食、米粉制品》，上述标准主

要是以小麦粉为原料制备的产品。但是，薯类主食产品是以薯类（马铃薯、甘薯）

为原料加工而成，其与小麦类产品在成分构成、加工特性、品质特性等方面存在

显著差异，因此上述标准无法直接指导薯类主食产品的生产和销售。 

2、国际相关标准情况 

目前国际上无薯类馒头、面包、面条、米粉等相关产品的标准。 

（七）作为推荐性标准或者强制性标准的建议及其理由 

建议本标准作为推荐性标准，原因是本标准不涉及有关国家安全、保护人体

健康和人身财产安全、环境质量要求等有关强制性标准或强制性条文等的要求。 

（八）贯彻标准的措施建议 



 

 
 

1、在全国范围内加强对标准的学习、宣传、讲解和技术指导，采取各种措

施进行宣传，保证本标准的广泛深入推广。 

2、引导相关企业按照本标准开展薯类主食产品加工工作，定期对标准实施

情况进行评估，根据实施过程中反馈和发现的问题，组织有关人员对标准内容进

行修订。 

（九）其他应说明的事项 

无。 


