
                 《豌豆淀粉》
     国家标准编制说明
1、 工作简况：

（1） 任务来源与项目编号、主要起草单位及主要起草人
《豌豆淀粉》国家标准是由全国食用淀粉及淀粉洐生物标准化技术委员会提出，列入2018年度（第4批）国家标准制修订项目计划,（项目编号为“20180856-T-601”）。由全国食用淀粉及淀粉洐生物标准化技术委员会（SAC/TC 552）归口。

本标准起草主要单位有：山东健源生物工程股份有限公司、烟台东方蛋白科技有限公司、中国标准化研究院、招远市市场监督管理局、招远市金信质检技术服务有限公司、优承生物科技（烟台）有限公司、烟台鼎丰生物科技有限公司、烟台三嘉粉丝有限公司。

本标准主要起草人：王雪源、赵立亭、李强、刘鹏、徐青林、孙日、刘雪峰、彭少军、尹华伟。

（2） 简要起草过程

1）成立《豌豆淀粉》国家标准起草组
2018年7月《豌豆淀粉》国家标准立项计划下达后，全国食用淀粉及淀粉洐生物标准化技术委员会高度重视，立即成立了以山东健源生物工程股份有限公司牵头，业内生产应用企业、监管部门等参加的标准起草工作组，使企业在标准制定的第一时间具有话语权；起草工作组并按计划要求进行了任务分解，并制定了相应的编制计划。

2)实地调研，形成草稿
    2018年7月～8月标准起草工作组成员走访了烟台优承生物科技有限公司、山东鼎丰生物科技有限公司、中粮等多家相关企业调研豌豆淀粉的生产及产品质量现状。
在调研了以上企业的生产和产品质量情况后，标准起草工作组认真研究和讨论，并收集样品及豌豆淀粉相关的国内外标准和技术资料，形成标准的“草稿”。
3)形成标准征求意见稿
2018年8月4日，本标准的起草组在山东健源生物工程股份有限公司会议室召开了标准修订启动会，邀请相关的专业和企业技术人员参加，对草稿进行认真讨论；会后对标准中相关指标、测定方法再次比对，修改草稿；于8月26日在山东招远再次召开标准起草小组的第二次会议，经过相关专家和技术人员的认真研究和讨论，起草小组会后对“修改后的草稿”进行修改和完善，形成此《豌豆淀粉》国家标准的征求意见稿。
二、编制的目的及意义
近十多年来，豌豆淀粉产品市场发展十分迅速，据不完全统计，目前国内的豌豆深加工企业年加工豌豆已达到600万吨左右，豌豆淀粉的年生产加工量达270万吨，随着市场需求的不断增长，豌豆淀粉的产业大生产格局基本形成。
豌豆淀粉是采用优质的非转基因、非过敏源的进口豌豆为原料，采用生物发酵和物理分离相结合的先进技术提取而成的，广泛应用于制药、食品、纺织等领域，近年来其豌豆淀粉的生产和销售量呈急剧上升势头，对我国的经济和人民生活水平提高具有重大意义。
豌豆淀粉目前只有各企业标准，至今仍没有国家标准，国家标准GB 31637《食品安全国家标准 食用淀粉》中涉及淀粉种类广泛，且是安全标准，不涉及产品的质量标准，而各生产企业制定的企业标准层次不齐，技术指标差异很大，因此有必要出台适用性、权威性更强的国家标准。
本标准的制定将有利于豌豆淀粉市场的监管和规范，通过规范豌豆淀粉的标准，有利于提高产品质量，扩大出口，提高我国豌豆淀粉的竞争力，也有利于该行业的健康发展。因此，制定此标准，对于规范豌豆淀粉市场，促进我国豌豆淀粉产品标准化及产业发展等方面具有指导意义。
三、国外有关法律、法规和标准情况的说明

 国外豌豆淀粉的企业年产量基本在十万吨以上，例如法国的罗盖特（ROQUETTE）和德国的蓝带公司(EMSLAND)，所参考的质量法规主要是FDA  21CFR111、欧盟委员会法规和FCC相关的规定，FDA  21CFR111将淀粉作为膳食补充剂类进行规定，其中F-质量控制部分主要对特性、纯度、成分和标签的规定，未具体规定详细的理化指标等；FCC标准中主要规定脂肪、蛋白质、水分、pH、二氧化硫和铅的含量；而这些指标的规定适用于所有的天然淀粉，未对不同来源的原料进行细分（水分除外）。FCC标准既是描述所有原淀粉质量和安全管理要求使用的指导标准，又是可供食品生产、操作和供应的组织认证和注册的依据。本标准和以上标准相比，相关的技术指标的规定更加符合豌豆淀粉的要求，同时对产品的等级进行分类，使标准更具有适用性。
四、标准的制定和编制原则

1）科学性原则
以科学技术为依据，结合豌豆淀粉实际生产情况，经过科学研究而制定。
2）可操作性原则
本标准在起草过程中，标准起草工作小组召集了国内具有一定代表性的生产和应用企业，以及相关的检测机构，如山东健源生物工程股份有限公司、烟台东方蛋白科技有限公司、中国标准化研究院、招远市市场监督管理局、招远市金信质检技术服务有限公司、优承生物科技(烟台)有限公司、烟台鼎丰生物科技有限公司、山东双塔食品股份有限公司、宿州皖神面制品有限公司、烟台三嘉粉丝有限公司等，充分听取他们对编制该标准的建议，收集了企业的样品及检测方法，并进行大量的检测工作，使标准的条款内容更具有可操作性。
3）先进性原则

标准起草工作小组积极了解国际规模较大的豌豆淀粉企业的产品质量，以及检测方法，借鉴国际标准建设经验，做到与国际标准一致或兼容，保持标准的先进性；同时本标准结合国内不同生产企业的产品的特点、工艺生产、质量和检验水平等实际情况，使标准指标更加具有适用性。
五、有关条款内容说明

一）.范围

参考GB/T 8884《食用马铃薯淀粉》国家标准和GB/T 8885《食用玉米淀粉》国家标准，以及豌豆淀粉本身的加工原料特点，本标准的范围确定为：本标准规定了豌豆淀粉的技术要求、检验方法、检验规则、验收规则、以及标签、标志、包装、运输、储存和销售的要求。本标准适用于以符合GB/T 10460的豌豆为原料生产的食用淀粉。
二）.技术要求和检测方法

1）标准项目设置、产品的分级

根据豌豆淀粉的产品特性，本标准参考类似GB/T 8884《食用马铃薯淀粉》国家标准和GB/T 8885《食用玉米淀粉》国家标准，并根据相关生产企业十几年的生产技术经验和相关标准，来进行标准项目的设置和产品的分型。标准的技术要求包括原辅料、感官要求、理化指标和安全指标，其中感官要求包括色泽、气味、杂质3项，理化指标方面要求包括水分、灰分、蛋白质、斑点、细度、白度、pH、脂肪等项，根据相关国家的安全卫生标准，本标准中规定了安全指标应符合GB/31637《食用淀粉》规定。并根据规定的技术指标范围产品分为优级、一级、二级三个等级。

2）感官要求

依据豌豆淀粉的特性，参考GB 31637《食品安全国家标准 食用淀粉》，一般将感官指标定为色泽、气味、杂质，同时考虑到豌豆淀粉生产工艺，提取技术的差异，对感官质量的影响，故感官要求定为： 色泽：优级品：白色粉末，具有光泽，一级品：白色粉末，二级品：白色或微带浅黄色阴影的粉末；气味：具有豌豆淀粉固有的气味，无异味；杂质：正常视力下无肉眼可见的杂质，无异物，无砂齿。
3）理化指标

3.1）水分及其检验方法

根据目前企业产品质量情况，随机抽取10家生产企业不同10个生产批次，经检测，水分范围在（12. 4 ～17.6）%，平均14.09%，均在18.0%范围内，同时参考GB 31637《食品安全国家标准 食用淀粉》中对豆类淀粉水分规定≤18.0%，因此经讨论豌豆淀粉水分规定：水分≤18.0%，检验方法采用国家标准GB 5009.3《食品中水分测定》，并根据适用范围，采用标准中的直接干燥法进行测定。详见附表1：豌豆淀粉水分数据统计.
3.2）灰分及检验方法

灰分含量是判定淀粉纯度和品质优劣的重要指标，对评定淀粉是否卫生、有无污染、是否掺假,评价营养的参考依据；根据豌豆淀粉提取工艺的不同，灰分含量存在差异，随机抽取不同工艺的生产企业豌豆淀粉，进行检测，经统计豌豆淀粉的灰分含量范围在0.02%～0.55%，平均0.20%，其中符合优级品的标准占60%，同时参考李兆丰、顾正彪、洪雁《豌豆淀粉的研究进展》食品与发酵工业.2003.29（10）：70-74.中的灰分含量0.01%～0.08%，因此本标准灰分定为优级品≤0.2%、一级品≤0.4%，二级品≤0.6%。检验方法采用国家标准GB 5009.4《食品中灰分测定》，并根据适用范围采用标准中的食品中的总灰分测定方法。详见附表2：豌豆淀粉灰分数据统计分析.
3.3）蛋白质及检验方法

蛋白含量是衡量淀粉纯度和品质的重要指标，影响因素主要是淀粉在提取过程中，生产工艺的不同，蛋白含量存在差异，随机抽取不同工艺的生产企业豌豆淀粉，进行检测，豌豆淀粉的蛋白质含量范围在0.14%～0.76 %，平均 0.42%，其中符合优级品标准占50%。
因此本标准蛋白质定为优级品≤0.4%、一级品≤0.6%，二级品≤0.8%。检验方法采用国家标准GB 5009.5《食品中蛋白质的测定》，并根据适用范围采用标准中的凯氏定氮法测定方法。详见附表3：豌豆淀粉蛋白含量数据统计分析.
3.4）斑点及检验方法
斑点指标可以反映产品中杂质的量，对控制产品的质量有一定的指导意义。统计不同的生产企业豌豆淀粉的斑点检测结果的数据分析，检测结果在0～4.5个/cm2，平均1.6个/cm2，其中符合优级品标准占70%，因此本标准斑点定为优级品≤2个/cm2、一级品≤4个/cm2，二级品≤5个/cm2，检验方法采用GB/T 22427.4 《淀粉斑点测定》国家标准。详见附表4：豌豆淀粉斑点数据统计分析.
3.5）细度及其检验方法

豌豆淀粉呈粉末状，是豌豆为原料提取并除杂后，经脱水，喷雾干燥和过筛得到的产品，影响产品细度大小的因素主要是生产中所使用筛网的孔径大小。统计不同的生产企业豌豆淀粉的细度检测结果的数据分析，细度范围在97.6%～99.8%，平均 98.9%，其中符合优级品标准占64%，本标准的细度定为优级品≥99%、一级品≥98%，二级品≥97%，检验方法采用GB/T 22427.5《淀粉细度测定》国家标准。详见附表5：豌豆淀粉细度数据统计分析.
3.6） 白度及其检验方法

豌豆淀粉的白度是衡量产品质量的重要指标，统计不同的生产企业豌豆淀粉白度检测数据分析，范围在88.5%～94.6%，平均 93.1%，其中符合优级品标准占80%，因此豌豆淀粉白度设定为优级≥92.0%、一级≥90.0%，二级品≥88.0%，检验方法采用GB/T 22427.6《淀粉白度测定》国家标准。详见附表6：豌豆淀粉白度数据统计分析.
3.7） pH及其检测方法
影响豌豆淀粉pH值的主要因素是提取工艺不同，分别随机抽取、不同提取工艺产品检测pH值，其中采用生物发酵法 pH范围在3.64～6.51，平均 pH5.15，采用物理提取法pH范围在5.08～8.02，平均 pH6.58，因此鉴于提取工艺对豌豆淀粉pH的影响，本标准的pH指标设定值为3.5～8.5，检验方法参考类似GB/T8884《食用马铃薯淀粉》国家标准中的附录A。详见附表7-1，7-2：豌豆淀粉pH数据统计分析.
3.8 脂肪及其检测方法

脂肪含量是评价产品营养成分的参考依据，对产品的品质影响甚微，豌豆淀粉中脂肪含量主要来源于生产原料豌豆，豌豆因产地的不同，本身脂肪含量一般在（1.0～1.7)%，在提取过程中会损耗一部分；统计不同的生产企业豌豆淀粉脂肪含量检测数据分析，范围在0.1～0.8%，平均0.35%，因此本标准脂肪含量设定在≤1.0%，检验方法采用国家标准GB 5009.6《食品中脂肪的测定》中的索氏抽提法测定。详见附表8：豌豆淀粉的脂肪含量数据统计
4 ）安全指标

参考GB 31637《食品安全国家标准  食用淀粉》污染物限量和微生物限量，设定铅的含量应符合GB 2762《食品安全国家标准  食品中污染物限量》食用淀粉中的规定≤0.20mg/kg, 铅的检验方法按GB 5009.12 《食品安全国家标准 食品中铅的测定》；微生物限量包含菌落总数，大肠菌群，霉菌和酵母菌指标，标准设定及检测方法符合GB 31637《食品安全国家标准  食用淀粉》3.5条款规定。
附表1：各企业豌豆淀粉水分含量检测数据（单位： %）
	生产企业
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	山 山东健源生物工程股份有限公司
	14.9
	14.5
	13.5
	13.2
	13.9 
	13.8
	13.0 
	13.7 
	13.5 
	15.3

	烟台东方蛋白科技有限公司
	14.6
	12.8
	13.1
	15.4
	14.5 
	14.5
	12.8 
	12.6 
	13.8 
	14.6

	优承生物科技(烟台)有限公司
	12.8
	13.2
	14.6
	12.6
	12.9 
	13.3
	14.0 
	12.9 
	14.2 
	13.9

	烟台鼎丰生物科技有限公司
	14.5
	12.4
	12.7
	13.7
	13.4 
	13.9
	15.7 
	13.5 
	13.9 
	14.1

	山东双塔食品股份有限公司
	14.3
	14.5
	13.9
	13.2
	13.6 
	14.4
	14.6 
	13.8 
	15.2 
	14.7

	宿州皖神面制品有限公司
	16.9
	13.9
	14.6
	13.6
	13.5 
	14.6 
	15.8 
	14.6 
	17.1 
	12.9

	河北衡水福桥淀粉有限公司
	14.4
	14.2
	13.7
	13.7
	13.8 
	13.8 
	14.2 
	17.2 
	13.1 
	15.2

	烟台艾多力生物科技有限公司
	15.2
	12.6
	17.6
	15.6
	14.6 
	14.2 
	17.5 
	13.9 
	13.5 
	14.2

	山东华泰食品有限公司
	14.4
	14.4
	14.7
	12.7
	16.2 
	17.2 
	14.2 
	14.2 
	16.5 
	13.6

	山东金都塔林食品有限公司
	13.5
	13.5
	16.1
	17.5
	13.7 
	14.2 
	13.6 
	12.9 
	13.4 
	13.1

	平均值：14.09%


附表2：各企业豌豆淀粉灰分含量检测数据（单位： %）
	生产企业
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	山山东健源生物工程股份有限公司
	0.05
	0.04 
	0.05 
	0.07 
	0.05 
	0.06 
	0.04 
	0.03
	0.1
	0.08

	烟台东方蛋白科技有限公司
	0.5
	0.32 
	0.42 
	0.38 
	0.28 
	0.27 
	0.39 
	0.46
	0.33
	0.52

	优承生物科技(烟台)有限公司
	0.03
	0.06
	0.02
	0.08
	0.07 
	0.06 
	0.05 
	0.06
	0.04
	0.06

	烟台鼎丰生物科技有限公司
	0.37 
	0.25 
	0.50 
	0.18 
	0.20 
	0.25 
	0.40 
	0.42 
	0.55
	0.26

	山东双塔食品股份有限公司
	0.05
	0.07
	0.05
	0.04
	0.07
	0.1
	0.06 
	0.06
	0.09
	0.06

	宿州皖神面制品有限公司
	0.42
	0.26 
	0.18 
	0.49 
	0.45 
	0.55 
	0.50 
	0.47 
	0.34 
	0.36 

	河北衡水福桥淀粉有限公司
	0.38
	0.18 
	0.27 
	0.34 
	0.36 
	0.44 
	0.25 
	0.40 
	0.42 
	0.52

	烟台艾多力生物科技有限公司
	0.08
	0.24 
	0.05 
	0.18 
	0.07
	0.06
	0.15 
	0.07
	0.06
	0.07

	山东华泰食品有限公司
	0.06
	0.08 
	0.18 
	0.10 
	0.15 
	0.12 
	0.14 
	0.08
	0.07
	0.08

	山东金都塔林食品有限公司
	0.12
	0.24 
	0.15 
	0.25 
	0.12 
	0.07
	0.08
	0.04
	0.15
	0.16

	平均值：0.20%


附表3：各企业豌豆淀粉蛋白质含量检测数据（单位：干基%）
	生产企业
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	SH山东东健源生物工程股份有限公司
	0.22
	0.21
	0.42 
	0.34 
	0.45 
	0.40 
	0.30 
	0.39 
	0.25
	0.31

	烟台东方蛋白科技有限公司
	0.26
	0.57
	0.46 
	0.35 
	0.44 
	0.38 
	0.71 
	0.49 
	0.38
	0.35

	优承生物科技(烟台)有限公司
	0.14
	0.35
	0.41 
	0.56 
	0.38 
	0.45 
	0.35 
	0.48 
	0.31
	0.23

	烟台鼎丰生物科技有限公司
	0.45
	0.28
	0.46 
	0.38 
	0.32 
	0.39 
	0.38 
	0.55 
	0.42
	0.65

	山东双塔食品股份有限公司
	0.45
	0.55
	0.50 
	0.36 
	0.54 
	0.36 
	0.50 
	0.32 
	0.41
	0.45

	宿州皖神面制品有限公司
	0.66
	0.72
	0.52 
	0.46 
	0.33 
	0.53 
	0.53 
	0.60 
	0.3
	0.37

	河北衡水福桥淀粉有限公司
	0.35
	0.38
	0.46 
	0.34 
	0.74 
	0.55 
	0.56 
	0.76 
	0.49
	0.58

	烟台艾多力生物科技有限公司
	0.3
	0.42
	0.52 
	0.46 
	0.62 
	0.25 
	0.37 
	0.32 
	0.33
	0.39

	山东华泰食品有限公司
	0.18
	0.26
	0.48 
	0.38 
	0.34 
	0.35 
	0.38 
	0.36 
	0.51
	0.45

	山东金都塔林食品有限公司
	0.24
	0.45
	0.36 
	0.49 
	0.43 
	0.33 
	0.29 
	0.46 
	0.47
	0.18

	平均值：0.42%


附表4：各企业豌豆淀粉斑点含量检测数据（单位：个/cm²）
	生产企业
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	山山东健源生物工程股份有限公司
	0.2
	0.3
	1.1
	1.9 
	1.2 
	0.8 
	1
	0.2 
	0.7 
	0.6 

	烟台东方蛋白科技有限公司
	1.5
	0.6
	0.1
	0.5 
	0.8 
	2.0 
	0.8 
	2.7 
	3.0 
	1.8

	优承生物科技(烟台)有限公司
	1.9
	3
	1.9
	0.8 
	0.7 
	1.0 
	0.6 
	0.5 
	1.3 
	3.5

	烟台鼎丰生物科技有限公司
	3.1
	0.2
	2.3
	3.8 
	0.2 
	3.3 
	0.5 
	0.8 
	0.3 
	1.7

	山东双塔食品股份有限公司
	4.2
	2.7
	3.2
	0.7 
	1.6 
	2.8 
	1.8
	4.5
	0.9
	2.8

	宿州皖神面制品有限公司
	1.3
	0.2
	0.8
	0.6 
	1.6 
	3.0 
	3.6
	0.9
	2.5
	3.7

	河北衡水福桥淀粉有限公司
	2.1
	0.2
	4
	3.8 
	0.5 
	1.0 
	2.1
	3
	4.3
	1.9

	烟台艾多力生物科技有限公司
	0.2
	3.6
	0.5
	0.8 
	2.3 
	3.2 
	3.3
	4.5
	0.8
	1

	山东华泰食品有限公司
	0
	0.2
	0.5
	0.7 
	0.1 
	2.0 
	0.7 
	0.2 
	2.8 
	3.2

	山东金都塔林食品有限公司
	0.3
	0.1
	0.6
	0.6 
	0.5 
	1.3 
	1.9 
	0.1 
	2.0 
	2.6

	平均值：1.6个/cm²


附表5：各企业豌豆淀粉细度检测数据（单位：100目通过率%）
	生产企业
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	山山东健源生物工程股份有限公司
	99.3
	97.7
	99.7
	99.4
	99.5 
	98.2 
	98.5 
	99.2
	99.3
	98.8

	烟台东方蛋白科技有限公司
	99.5
	99.8
	99.8
	99.2
	98.8 
	98.3 
	98.7 
	99.3
	99.2
	99.5

	优承生物科技(烟台)有限公司
	98.9
	98.5
	99.5
	99.6
	97.5 
	98.3 
	98.5 
	99.2
	99.2
	99.3

	烟台鼎丰生物科技有限公司
	99.5
	98.4
	99.5
	99.5
	97.5 
	98.0 
	99.5 
	97.4
	99.2
	99.5

	山东双塔食品股份有限公司
	99.6
	98.7
	99.6
	99.5
	99.3 
	99.1 
	99.4 
	99.3
	99.6
	99.5

	宿州皖神面制品有限公司
	99.8
	98.2
	98.4
	98.4
	98.9 
	97.6 
	97.8 
	98.2
	99.7
	99.6

	河北衡水福桥淀粉有限公司
	98.7
	98.2
	99.2
	99.5
	99.1 
	99.5 
	99.2 
	99.5
	97.7
	99.4

	烟台艾多力生物科技有限公司
	98.4
	99.7
	99.1
	99.1
	99.5 
	99.6 
	99.6 
	99.5
	99.2
	99.5

	山东华泰食品有限公司
	99.2
	98.6
	98.2
	98.4
	98.9 
	99.4 
	99.0 
	99.2
	99.1
	98.1

	山东金都塔林食品有限公司
	98.9
	99.7
	97.2
	99.3
	99.0 
	99.2 
	99.1 
	98.6
	99.6
	99.3

	平均值：98.9%


附表6：各企业豌豆淀粉白度检测数据（单位： %）

	生产企业
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	山山东健源生物工程股份有限公司
	93.3
	92.5
	92.3
	93.3 
	93.8 
	92.7 
	92.5 
	93.0 
	91.9 
	93.3

	烟台东方蛋白科技有限公司
	92.3
	90.1
	92.5
	88.6 
	93.6 
	94.0 
	92.7 
	92.4 
	92.8 
	92.1

	优承生物科技(烟台)有限公司
	92.8
	93
	93.4
	93.9 
	93.6 
	92.3 
	91.8 
	89.5 
	88.6 
	94.2

	烟台鼎丰生物科技有限公司
	91.2
	92.8
	93
	94.0 
	93.9 
	94.4 
	91.5 
	91.5 
	92.5 
	93.2

	山东双塔食品股份有限公司
	93.1
	92.1
	92.9
	93.9 
	93.9 
	94.0 
	92.3 
	92.9 
	92.9 
	92.9

	宿州皖神面制品有限公司
	92.7
	92.7
	92.8
	90.8 
	89.8 
	92.7 
	90.1 
	91.4 
	93.0 
	92.8

	河北衡水福桥淀粉有限公司
	91.9
	93.6
	92.6
	93.7 
	92.2 
	93.9 
	88.5 
	92.8 
	91.8 
	92.7

	烟台艾多力生物科技有限公司
	92.5
	91.8
	94.3
	93.7 
	93.7 
	93.9 
	92.5 
	92.4 
	92.8 
	93.1

	山东华泰食品有限公司
	93.9
	92.8
	93.5
	93.7 
	93.5 
	94.6 
	90.4 
	92.7 
	92.7 
	93.4

	山东金都塔林食品有限公司
	92.5
	93
	93
	90.6 
	93.3 
	92.5 
	92.6 
	92.5 
	90.1 
	93.5

	平均值：93.1%


附表7-1：采用生物发酵提取的豌豆淀粉pH检测数据
	生产企业
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	山山东健源生物工程股份有限公司
	5.95
	6.49
	5.05
	4.25
	5.08
	5.69
	3.87 
	4.22 
	6.22 
	6.13

	优承生物科技(烟台)有限公司
	6.94
	5.13
	6.05
	6.25
	6.08
	5.05
	4.35 
	4.56 
	5.43 
	5.13

	山东双塔食品股份有限公司
	4.4
	5.89
	5.29
	6.25
	6.45
	5.86
	6.11
	6.54
	5.14
	5.68 

	山东华泰食品有限公司
	3.95 
	5.68 
	4.86 
	5.86 
	6.66 
	3.98 
	4.68 
	3.67 
	5.78 
	3.95 

	山东金都塔林食品有限公司
	6.51
	4.10 
	3.73 
	3.64 
	4.31 
	3.72 
	4.57 
	4.35 
	4.56 
	3.83 

	平均值：pH：5.15


附表7-2：采用物理分离提取的豌豆淀粉pH检测数据
	生产企业
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	山烟台东方蛋白科技有限公司
	7.25
	6.35
	6.26
	6.96
	6.23
	6.06
	7.26
	7.25
	6.74
	8.01

	烟台鼎丰生物科技有限公司
	5.27
	6.18
	6.15
	7.04
	7.08
	7.14
	8.02
	6.44
	6.65
	7.42

	宿州皖神面制品有限公司
	5.86 
	6.66 
	6.23
	6.29
	6.27
	6.27
	7.06
	7.12
	6.62
	6.12

	河北衡水福桥淀粉有限公司
	7.11
	6.21
	6.11
	7.62
	7.03
	6.08
	5.98
	5.69
	7.11
	6.4

	烟台艾多力生物科技有限公司
	6.95
	5.08
	5.69
	7.26
	7.25
	5.26
	7.08
	6.16
	6.08
	6.04

	平均值：pH：6.58


附表8：各企业豌豆淀粉脂肪含量检测数据（单位： %）

	生产企业
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	山山东健源生物工程股份有限公司
	0.2
	0.4
	0.2
	0.8
	0.2
	0.6
	0.3
	0.2
	0.4
	0.8

	烟台东方蛋白科技有限公司
	0.1
	0.2
	0.1
	0.5
	0.3
	0.3
	0.2
	0.2
	0.3
	0.5

	优承生物科技(烟台)有限公司
	0.8
	0.2
	0.6
	0.3
	0.2
	0.4
	0.4
	0.3
	0.5
	0.6

	烟台鼎丰生物科技有限公司
	0.8
	0.3
	0.3
	0.2
	0.2
	0.3
	0.2
	0.6
	0.3
	0.3

	山东双塔食品股份有限公司
	0.4
	0.2
	0.8
	0.2
	0.6
	0.3
	0.2
	0.4
	0.4
	0.3

	宿州皖神面制品有限公司
	0.2
	0.1
	0.5
	0.3
	0.3
	0.2
	0.2
	0.3
	0.2
	0.2

	河北衡水福桥淀粉有限公司
	0.3
	0.3
	0.6
	0.3
	0.2
	0.4
	0.4
	0.4
	0.3
	0.3

	烟台艾多力生物科技有限公司
	0.6
	0.3
	0.3
	0.2
	0.2
	0.3
	0.3
	0.2
	0.6
	0.6

	山东华泰食品有限公司
	0.5
	0.2
	0.8
	0.2
	0.6
	0.3
	0.3
	0.2
	0.4
	0.5

	山东金都塔林食品有限公司
	0.8
	0.4
	0.5
	0.3
	0.3
	0.2
	0.2
	0.2
	0.3
	0.4

	平均值：0.35%
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