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一、制定标准的目的和意义

（一）植物蛋白肉中膳食纤维的测定标准制定的目的

企业根据自身发展需要结合市场需求开发植物蛋白肉类产品，丰富产品品类，提升

终端市场占有份额，但是目前暂时没有针对植物蛋白肉中膳食纤维测定的执行标准，因

此制定《植物蛋白肉中膳食纤维的测定》团体标准对植物蛋白肉的理化指标等进行规范，

来确保产品营养真实性、提升消费者健康价值感知、规范行业技术流程，推动植物蛋白

肉市场的可持续发展。

（二）植物蛋白肉中膳食纤维的测定团体标准制定的意义

确保食品安全和质量：植物蛋白肉作为一种新型食品，其质量和安全对于消费者健

康至关重要。制定团体标准可以规范植物蛋白肉中营养成分的测定，避免不同测定方法

造成的差异性。减少食品质量问题。

提高消费者信心：通过制定团体标准，可以为消费者提供明确的购买参考，让消费

者更加了解植物蛋白肉中的质量和安全信息。这有助于增强消费者对植物蛋白肉的信心，

促进市场消费。

加强行业自律和监管：制定植物蛋白肉中膳食纤维的测定团体标准可以加强植物蛋

白肉行业的自律和监管，规范企业行为，防止不正当竞争和欺诈行为。这有助于维护市

场秩序，保护消费者权益，推动行业向“精准营养+可持续”方向升级。助力植物蛋白

肉行业与国际接轨。

二、任务来源及编制原则和依据

（一）任务来源

经过市场调研，植物蛋白肉类产品的市场需求逐年增加，但是缺乏明确的产品标准，

因此将《植物蛋白肉中膳食纤维的测定》列入（2025）年团体标准制定计划。

本文件由（河南省食品科学技术学会）归口，并由河南双汇投资发展股份有限公司

负责《植物蛋白肉中膳食纤维的测定》标准起草工作。

（二）编制原则和依据

本标准的修订遵循以下三个原则：

1、科学性原则

参考国内外法规、标准和有关文献资料，结合调研情况，科学地确定标准体系框架，

并对其进行详细的说明。



2、与行业接轨的原则

参考或借鉴相关标准或经验，重点突出明确植物蛋白肉中膳食纤维的测定方法，以

保障食品质量安全，维护消费者权益。内容符合我国有关法律法规和标准的规定。

3、适用性原则

符合与我国现行食品法律、法规协调一致的原则。

标准化在产品质量安全方面起着至关重要的作用，通过植物蛋白肉中膳食纤维的测

定的标准化,将有效促进植物蛋白肉产业标准化水平，推动植物蛋白肉产业转型升级和

健康发展。

《植物蛋白肉中膳食纤维的测定》为新制定的团体标准，按照 GB/T 1.1《标准化工

作导则》给出的规则起草，主要技术内容制定依据如下：

标准原文

1 范围

本标准规定了植物蛋白肉中膳食纤维的测定方法。

本标准适用于植物蛋白肉中总膳食纤维、不溶性膳食纤维的测定。但其中不包括可

溶性膳食纤维中不可被 78% 乙醇沉淀部分的膳食纤维部分。

制定依据

本条对标准主要内容和框架总体要求以及标准适用范围做出了规定，主要参考了国

家、行业、地方、企业相关标准，基于植物蛋白肉的加工生产实际，综合确定。

标准原文

2规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注

日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版

本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB 5009.4 食品安全国家标准 食品中灰分的测定

GB 5009.5 食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定

GB 5009.88 食品安全国家标准 食品中膳食纤维的测定

GB/T 6682 分析实验室用水规格和试验方法

按照《标准化工作导则第 1 部分：标准的结构和编写》（GB/T 1.1）规定，本部分

列出了标准正文中引用的相关标准和文件。上述文件中的部分内容为本文件提供一定的



依据。

标准原文

3术语和定义

植物蛋白肉：以大豆、豌豆、小麦等植物蛋白为主要原料，添加或不添加其它辅料、

食品添加剂，通过加工处理得到的具有类似动物肉蛋白质纤维结构的食品。

制定依据

本文件结合植物蛋白肉的加工工艺，结合行业实际生产情况确定植物蛋白肉的定义，

规范植物蛋白肉的概念。

标准原文

4 试验原理

植物蛋白肉经干燥、粉碎过筛后进行匀质化处理，采用酶解法去除淀粉和蛋白质后，

得到不可消化的酶解液。

将酶解液用 78% 乙醇沉淀，收集沉淀部分经洗涤、干燥、称重后，测定残渣中膳

食纤维（包括不溶性膳食纤维和可被 78% 乙醇沉淀的可溶性膳食纤维）质量，即为总

膳食纤维的质量。其中不包括不可被 78% 乙醇沉淀的可溶性膳食纤维。将酶解液直接

抽滤并用热水洗涤，收集滤渣部分经洗涤、干燥、称重后测定残渣质量，即为不溶性膳

食纤维质量。

制定依据

本条规定了植物蛋白肉中膳食纤维含量的测定原理。

测定原理应符合GB/T 20371《食品安全国家标准 食品加工用植物蛋白》和GB

5009.88 《食品安全国家标准 食品中膳食纤维的测定》等相关产品的国家标准或行业标

准的规定。

标准原文

5 试剂和材料

除非另有说明，本方法所用试剂均为分析纯，所用水均为 GB/T 6682 规定的二级

水。

5.1 试剂

5.1.1 95% 乙醇（CH3CH2OH）。

5.1.2 丙酮（CH₃COCH₃）。



5.1.3 石油醚：沸程 30 ℃～60 ℃。

5.1.4 氢氧化钠（NaOH）。

5.1.5 重铬酸钾（K2Cr2O7）。

5.1.6 三羟甲基氨基甲烷（C₄H₁₁NO₃，Tris）。

5.1.7 顺丁烯二酸（C4H4O4）

5.1.8 浓盐酸（HCl）。

5.1.9 冰乙酸（C2H4O2​ ）。

5.1.10 浓硫酸（H2SO4）。

5.1.11 二水合氯化钙（CaCl2·2H2O）

5.1.12 胰α-淀粉酶：CAS 9000-90-2，40 U / mg  60 U/mg，于 - 20 ℃ 冰箱储存。酶活

性单位定义及酶活性判定标准应符合 GB 5009.88 的要求。

5.1.13 热稳定α-淀粉酶液：CAS 9000-85-5，≥ 250 U/mg，于 0 ℃  5 ℃冰箱储存。酶

活性单位定义及酶活性判定标准应符合 GB 5009.88 的要求。

5.1.14 蛋白酶：CAS 9014-01-1，7 U/mg  15 U/mg，于 2 ℃  8 ℃ 冰箱储存。酶活性

单位定义及酶活性判定标准应符合 GB 5009.88 的要求。

5.1.15 淀粉葡萄糖苷酶液：CAS 9032-08-0，30 U/mg  60 U/mg，于 2 ℃  8 ℃ 冰箱

储存。酶活性单位定义及酶活性判定标准应符合 GB 5009.88 的要求。

5.1.16 硅藻土:CAS 68855-54-9。

5.2 试剂配制

5.2.1 乙醇溶液（78%）：取 821 mL 95% 乙醇，用水稀释并定容至 1 L，混匀。

5.2.2 乙醇溶液（85%）：取 895 mL 95% 乙醇，用水稀释并定容至 1 L，混匀。

5.2.3 盐酸溶液（1 mol/L）：量取 83 mL 浓盐酸，缓慢加入 500 mL 水中，混合均匀

后加水稀释至 1 L。

5.2.4 盐酸溶液（2 mol/L）：量取 167 mL 浓盐酸，缓慢加入 500 mL 水中，混合均

匀后加水稀释至1 L。

5.2.5 氢氧化钠溶液(4 mol/L)：称取 16 g 氢氧化钠，缓慢加入 60 mL 水，溶解后加水

稀释至 100 mL，混匀。

5.2.6 氢氧化钠溶液(1 mol/L)：称取 4 g 氢氧化钠，缓慢加入 60 mL 水，溶解后加水

稀释至 100 mL，混匀。



5.2.7 氢氧化钠溶液(0.1 mol/L)：称取 0.4 g 氢氧化钠，缓慢加入 60 mL 水，溶解后加

水稀释至 100 mL，混匀。

5.2.8 顺丁烯二酸缓冲液（50 mmol/L）:称取 11.6 g 顺丁烯二酸溶于 1600 mL 水中，

用 4 mol/L 氢氧化钠溶液调整至 pH＝6.0，在加入 0.6 g 二水合氯化钙，加水稀释至 2

L。在 4 ℃ 避光保存，保存期不超过 1 个月。

5.2.9 三羟甲基胺基甲烷（Tris）溶液（0.75 mol/L）:称取 90.8 g Tris 固体溶于约 800 mL

水中，加水稀释至 1 L。

5.2.10 乙酸溶液（2 mol/L）:量取 115 mL 冰乙酸，加水稀释至 1 L。

5.2.11 混合酶溶液：取 0.5 g 胰α-淀粉酶与 0.05 g 淀粉葡萄糖苷酶，用 50 ml 50

mmol/L 顺丁烯二酸缓冲液配成每毫升含 400 U 胰α-淀粉酶和 30 U 淀粉葡萄糖苷酶

的溶液，涡旋振荡 5 min。临用现配。

5.2.12 蛋白酶溶液：取 2.5 g 蛋白酶，用 50 ml 50 mmol/L 顺丁烯二酸缓冲液配成每

毫升含 50 mg 的蛋白酶溶液，涡旋振荡 5 min。临用现配。使用前于 4 ℃储存。

5.2.13 重铬酸钾洗液：称取 100 g 重铬酸钾，用 200 mL 水溶解，把烧杯放于冷水中

冷却后，缓慢加入 1800 mL 浓硫酸混合，边加边用玻璃棒搅动，防止溅出。

6 仪器和设备

6.1 分析天平：量感 0.1 mg 和 1 mg。

6.2 膳食纤维测定装置

6.2.1 真空过滤装置：真空泵或有调节装置的抽吸器。1 L 抽滤瓶，侧壁有抽滤口，带

与抽滤瓶配套的橡胶塞，用于酶解液抽滤。

6.2.2 恒温振荡水浴箱：带自动计时器，控温范围在室温 + 5 ℃  100 ℃，温度波动 ±

1 ℃。

6.2.3 高型无导流口烧杯：400 mL 或 600 mL。

6.2.4 坩埚：具有粗面烧结玻璃板，孔径 40 µm  60 µm。清洗后的坩埚在马弗炉中于

550 ℃ ± 25 ℃灰化 6 h，炉温降至 130 ℃以下取出，于重铬酸钾洗液中室温浸泡 2 h，

分别用自来水和水冲洗干净，最后用 15 mL 丙酮冲洗后风干。用前，加入约 1.0 g 硅

藻土，在 130 ℃ ± 3 ℃烘至恒重；取出坩埚，在干燥器中冷却 1 h，称量记录坩埚质量

(含硅藻土，��)。精确到 0.1 mg。

6.3 烘箱：40 ℃ ± 1 ℃，105 ℃ ± 2 ℃，130 ℃ ± 3 ℃。

6.4 马弗炉：550 ℃ ± 25 ℃。



6.5 旋转蒸发仪。

6.6 干燥器：二氧化硅或同等的干燥剂。

6.7 pH计：具有温度补偿功能，精度 ± 0.1。用前用 pH 4.0、7.0 和 10.0 标准缓冲液

校正。

6.8 粉碎机。

制定依据

本条规定了膳食纤维测定中用到的试剂和仪器以保证产品的质量以及结果准确性。

标准原文

7.1 试样制备

取混匀后的适量样品（��，不少于 50 g）置于 105 ℃ ± 2 ℃ 烘箱中干燥 4 h 。

将干燥后的试样转移至干燥器中，待试样温度降至室温后进行称量（��）。根据干燥

前后试样的质量，计算试样质量变化因子（ ƒ ）。将干燥后的试样反复粉碎至通过 0.3

mm  0.5 mm 筛网。粉碎过筛后的干燥试样存放于干燥器中待用。

7.2 酶解

7.2.1 淀粉酶酶解：向高脚烧杯中加入 5 mL 胰α-淀粉酶和淀粉葡萄糖苷酶混合酶溶液，

缓慢搅拌，加盖铝箔，置于 37 ℃ 的恒温振荡水浴箱中持续振摇，当温度升至 37 ℃开

始计时，酶解 16 h。打开铝箔盖，向试样溶液中加入 3.0 mL 0.75 mol/L Tris 溶液，使

试样溶液 pH 至 8.2 ± 0.2。盖上铝箔，置于 95 ℃  100 ℃水浴箱中水浴加热约 20 min，

不时轻摇烧杯。取出烧杯冷却至 60 ℃ ± 1 ℃。

7.2.2 蛋白酶酶解：向每个烧杯加入 100 µL蛋白酶溶液，盖上铝箔，置于 60 ℃ ± 1 ℃
水浴中持续振摇 30 min。打开铝箔盖，边搅拌边加入 4 mL 2 mol/L乙酸溶液，用 1 mol/L
氢氧化钠溶液或 1 mol/L盐酸溶液调节试样液 pH至 4.3 ± 0.2。

7.3总膳食纤维含量的测定

7.3.1 沉淀

向试样酶解液中，加入 4倍体积已预热至 60 ℃ ± 1 ℃的 95% 乙醇。取出烧杯，盖

上铝箔，室温条件下沉淀 1 h  2 h。
7.3.2 抽滤

取已处理的坩埚，用 15 mL 78% 乙醇润湿硅藻土并展平，接上真空抽滤装置，抽

去乙醇使坩埚中的硅藻土平铺于滤板上。将试样乙醇沉淀液转移入坩埚中抽滤，用刮勺

和 78% 乙醇将高脚烧杯中所有残渣转至坩埚中，用 15 mL 78% 乙醇洗涤残渣 2次，收

集残渣。

7.3.3 残渣测定



7.3.3.1 残渣质量：残渣分别用 15 mL 95% 乙醇沉淀洗涤 2次，15 mL 丙酮洗涤 2次，

抽滤去除洗涤液。将坩埚连同残渣置于烘箱内于 105 ℃ ± 2 ℃烘干过夜。将坩埚转移至

干燥器内冷却 1 h，称量包括坩埚质量及残渣质量（mGR），精确至 0.1 mg。减去坩埚质

量，计算试样残渣质量（mR）。

7.3.3.2 蛋白质和灰分的测定：取 1份试样残渣参照 GB 5009.5 方法测定蛋白质含量

（mP），折算系数为 6.25。取另一份试样参照 GB 5009.4方法测定灰分含量，即在 550 ℃
± 25 ℃ 灰化 4 h后转至干燥器中，冷却后精确称量坩埚及残渣总质量（mGA），精确至

0.1 mg，减去坩埚质量，计算灰分质量（mA）。

7.4 不溶性膳食纤维的测定

7.4.1 按 7.1制备试样，按 7.2酶解。

7.4.2 抽滤：取已处理的坩埚，用 3 mL 水湿润硅藻土上并展平，抽去水分使坩埚中的

硅藻土平铺于滤板上。将试样酶解液全部转移至坩埚中抽滤，残渣用 10 mL 70 ℃ 热水

洗涤 2次，用于不溶性膳食纤维的测定。

7.4.3 残渣测定：按 7.3.3操作。

7.5 分析结果的表述

7.5.1 试剂制备中质量变化因子按式（1）计算。

ƒ = ��
��

··············································（1）

式中:

ƒ ——试样制备过程中质量变化因子；

�� ——试样制备前质量，单位为克（g）；

�� ——试样制备后质量，单位为克（g）。

7.5.2 坩埚中残渣质量按式（2）计算。

�� = ��� − �� ········································（2）

式中：

�� ——坩埚中残渣质量，单位为克（g）；

��� ——坩埚及残渣质量，单位为克（g）；

�� ——坩埚质量，单位为克（g）。

7.5.3 试剂空白质量按（3）计算。



�� = ���1+���2
2

− ��� − ���································（3）

式中：

�� ——试剂空白质量，单位为克（g）；

���1，���2——2份试剂空白残渣质量，单位为克（g）；

��� ——试剂空白残渣中蛋白质质量，单位为克（g）；

m�� ——试剂空白残渣中灰分质量，单位为克（g）。

7.5.4 根据残渣测定获得的不溶性膳食纤维、总膳食纤维含量按式（4）计算。

� =
��1+��2

2 −��−��−��
�1+�2

2 ×ƒ
×100 ·························（4）

式中：

� ——试样中膳食纤维的含量，单位为克每百克（g / 100 g）；

��1、��2 ——双份试样残渣质量均值，单位为克（g）；

�� ——试样残渣中蛋白质质量，单位为克（g）；

�� ——试样残渣中灰分质量，单位为克（g）；

�� ——试剂空白质量，单位为克（g）；

�1、�2 ——双份试样取样质量均值，单位为克（g）；

ƒ ——试样制备过程中质量变化因子；

100 ——换算为克每百克的系数。

制定依据

植物蛋白肉中膳食纤维的测定步骤要求应符合 GB/T 27404 《实验室质量控制规范

食品理化检测》的规定。计算步骤要求应符合 GB/T 8170 《数值修约规则与极限数值的

表示和判定》。

标准原文
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在重复性条件下获得的 2次独立测定结果的绝对差值不得超过算术平均值的 20 %。

制定依据

明确测定结果的有效性、准确性。可重复性

三、编制过程

1、立项阶段

2024年1月至6月，针对我国植物基食品消费状况进行深入调研，其中植物蛋白肉的

市场需求逐年上升，但是其营养成分的检测中并没有统一的标准，并征集了植物基生产

行业知名企业及专家的意见，对《植物蛋白肉中膳食纤维的测定》团体标准进行立项

2、起草阶段

2024年7月至12月，在标准的起草阶段，起草工作组收集了大量国内外相关标准法

规和技术资料，重点分析了植物蛋白肉中膳食纤维的测定方法及其在行业中的应用现状。

通过对国内植物蛋白肉生产企业的调研，了解生产加工环节涉及到的对膳食纤维含量的

影响，起草工作组提炼了膳食纤维测定过程中的关键控制环节，包括样品前处理、酶解

技术、膳食纤维测定方法等，并以此为基础起草了标准初稿。2024年12月底，完成了本

团体标准的初稿。

2025年1月，召开了标准征求意见稿专家研讨会，邀请了行业知名企业、科研机构、

检测机构及相关领域的专家参与。与会专家对标准框架、技术内容及测定方法的科学性

和可操作性进行了深入讨论，肯定了标准初稿的整体结构，并提出了若干修改建议。

3、征求意见阶段

2025年2月至3月，起草组按照 GB/T 1.1的要求，修改完善征求意见稿、编制说明

等配套标准材料，进行公开征求意见，共收集到26条修改建议反馈，其中采纳了18条建

议，8条建议未采纳。同时针对修改后的标准稿部分内容进行了进一步的完善，形成标

准送审讨论稿。

4、专家评审

四、主要技术内容的说明

无。

五、与我国有关法律法规和其他标准的关系

（一）与我国有关法律法规的关系



本文件的制定严格遵循《中华人民共和国食品安全法》及其实施条例、《中华人民

共和国标准化法》及其实施条例、《团体标准管理规定》等我国有关法律法规、部门规

章和文件的规定和要求。

（二）与其他标准的关系

本文件制定过程中参考的相关产品标准主要包括GGB 2760《食品安全国家标准 食

品添加剂使用标准》、GB 5009.88-2014 《食品安全国家标准 食品中膳食纤维的测定》、

GB 7718《食品安全国家标准 预包装食品标签通则》、GB 14881《食品安全国家标准 食

品生产通用卫生规范》、GB/T 27404-2008 《实验室质量控制规范 食品理化检测》。

六、重大分歧意见的处理经过和依据

无。

七、标准作为强制性或推荐性标准的建议

八、贯彻标准的要求和措施建议（包括组织实施、技术措施、过渡办

法等）

九、废止现行有关标准的建议

无。

十、其他应予说明的事项

无。
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