ICS 67.180. 20
X 31

131%

e AR 35 0 E

GB/T 20885 —XXXX
£# GB/T 20885-2007

HE T HE N HERE R E 20K
2885 EEER ()
Quality requirements for starch sugar and sugar alcohol—

Part 2:Glucose syrup and dried glucose syrup

€D

XXXX = XX - XX &% XXXX — XX — XX SCHte

PEARLAEERKRREERBRAERE ,
FEHERXFELEEEE R S




im*

GB/T XXXXX—XXXX

it

1l

AL EGB/T 1. 1—2020 ChrdEAL TAEFN S 1505 AR SO B S MR BRI F R e

ASCAFZGB/T XXXX-XXX (A0 HE S M o f oK) 282804 o GB/T XXXX-XXX#U4r A LA T B4
—— 1A SRR

—— 2y FEFER OB

—— 3 ShenRNE . AR S

RSB GB/T 20885—2007 (HI & MEIKDY » HGB/T 20885—2007H, FEH AT :
—— T FRAEAA TR

—— T ARERE S (3.1, 20074ERII3. 1) 5

——H00 T E AR S R A ER (WAL 1, 20074FERRIFEEAED)

—— T B ER A COESTEL” D “IEEER” (5. 2, 20074 5. 2)

—— MR T E R ARREIR R I B A SR SRR v (L2007 AR 196, 6, 6.7)

—— 3G AR AR RIS T vE (6. 4D

—— S TDEME. pH. BRERAK 73 FIEALE R (OL5. 2, 20074FfRIM5. 2, D ;

—— TR (FEDEYD BRI (6. 4)

—— TR 5| RS HE A B R AT B RRA .

T VEBA SR S Py 50T REI S B R ARSI R AT WU AS A HE R ) & R (1) 54T

ASCAF A A 5 T AR AR B2 Tk R BRZ: 14 (SAC/TC64/SC5) #tHFFIAM .
AR E AT Z B IR IR AT TN H R AT . L R R R R TR

WHRARAT . SGMAEMBHL QLA ARAF . REEEMBRBARAF . FERE CPED ARA

Al
Gk

Py CPED KA TAWRAR . hE SR T RRARAR . KRS (Bl FRA

RS EERFEN: AR KFWE, K. BRI, RIER. FEAK. R, 505, FE.

Fhee, 5. BFEER. ERZA.

ASCA B FE R AR SCA 1 D IR WA R A R 10«
——2007FH IR K ATIAAGB/T 20885—2007;
——RUNE—IKEIT .



GB/T XXXXX—XXXX

TR E R PERE REE K
B 2887 BEER (B)

1 SEE

ASCAFRLE TAERER O BIBTREOR, SRARERGE L. 2. Bk wlie k. Rl
L Frb. WA, BHRAIAE
AAFER T AR O B, R,

2 MuMsIAxH

TN FNSCA A B P S I ST R RIS 1P T RS AR SO AN T R Ak ko Fe o, v H I 51 R SO,
A2 H 0T B (R ASSE T AR SO AN H ST S, o iiAs CRIFERTA s o) &M T4
A

GB/T 191 fu3fikiz BlntrE

GB/T 601 A&l bRt & i Bl %

GB/T 602 b2 Z% ol FH b AE VA 1 o 45

GB/T 603 k2 58 72 v B FH ol 751 % i) it 1 o) 2%

GB 5009.3—2016 &b waEErE &5 TR e

GB/T 6682 43 #T s2h == F /K MU AR 36 J7v2

3 AIBMZEX

THIARTEANE & T A3
3.1

BEFER glucose syrup
PLVERY BRUERY TN ERE, S liFids. Ry, BERRVE B R B K fd A 1) 1 15 10 -5 A5 781 28] Bl VR B 0
Ko

E NEKIER RIS R AR, BR8N ORREHR

3.2

b b )

BE¥EM dried glucose syrup

BERERTH

251 0 IR 22T R 45 B [ A 7 i

s MFORVERIRAF AT, R RR A [ AR FORBE .

4 @I



GB/T XXXXX—XXXX
4.1 $L LA S N GRS AT AT -
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5.2 IR{LEX

N 2 (R E
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{EDEf THDEAH FIDEAH s

DEfE (BATFHEt) /% 20<DEff <41 41<DEfH <60 >60 20<DEff <88 | DEft=>88
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AIEF TR, fEAREHHMESRE, RNAFEGB/T 6682 /KRS, ATHIRH, 7EREHH
TR I, TR M4l (ARD o A3 Ao B AR AE R e VA 2R B e P AR ARV 10700 Bl e, FE IR
VER L ERES, ¥JH%GB/T 601, GB/T 602, GB/T 603MIHK E il %

6.2 BB

HUG SR, EERIEET, WS PPRAS AR, WESIER, k.

6.3 DE{&
6.3.1 RFIFNAER

6.3.1.1 XEAEIEHERK (10 g/L)

FREL 1.0 g IRHIIEIE, F/KIEMIFEZRE 100 nL, #E45.
6.3.1.2 EERERESRRK (6 g/L)

FRELT 105 ‘C+2 CHtTZEEEMIEAER Ll (LN 99.5%) /K& FE 1.5 ¢ Gl ZE 0. 0001
g) , FUKEM, IFeRE 250 nL, #8251, &H. SRR A 2 KA H] .

6.3.1.3 EKKF

6.3.1.3.1 AW T+ FREUF/KER RS (CuS0,*5H,0) 34.7 g, MK EAZE 500 mL, #25).
6.3.1.3.2  FRMIFEW I : FRELY/KA A7 BRETEN (CHKNaO,*4H,0) 173.0 g A A LA (NaOH) 50. 0 g,
7K R IF 2 752 500 mL, $25].
6.3.1.3.3 RAHME: 4 100 mL FLARIAW T 1100 mL $eMRyER T EINTERFDR T, FHRES
5,
e PR TOELEC LA .
6.3.1.3.4 15E
T E I, FEHURS ARE 25 nL BHETEE S, Ik 10 mL, MOABEESER=FL, H 25 mL #E#
TSN 18 mL B E HEPRHEVE I, 1250, B THEIAAMM ey B, s iAsre 120 s+15
s WEBIE, JFORFERLE 2 min, NP R EER R, WHEEEFEH (L2 s —HAE) IMANEE
PERRAEVA I, B BRI AR L LT, B B B ENAE 1 min WS, IR ERT, TEmALL
T E /> 0.5 mL FIF A AR A, BRAE RITIORE , S N AT B bRV, B2 NI ok,
AR HAENAE 1 min WIS FEMECTATIREE, oS FEM &R A R I a AR (IR AR T ED
TR AW 25 mL AH S TR AR e (D i

RP:mlTXOV' .......................................... (1)

i

RP——IBA ARV 25 mL M FRIE R &, B8 ()
m——FREEE T KB AT, AT (9)

VT RE A PR T T SRR, AN =T (nl)
250——ic il 3 2 BE bR HEVE I B AR, AT () .
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6.3.2.1 ¥RNEIE
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NED , BT 50 nl BEA b, INRGKIEME S 250 nL FEHY, AAEER, IKmEEZE,
A%

6.3.2.2 FHEE

F RV IRR B R, BEBURA PRI 25 L EHETEM, K 10 mL, HINBEIEER =k, H
25 mL WEE TN 18 ml MIFEE, WEHEEME T4 AR g EinaZ s, #3175 120 s£15 s
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6.3.2.3 IFXEE
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T8 552 2 E T R4S 1 PR VST 0 s &5 R ) e 2248 B AN R i L BRSP A G 3%,
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6.7.2 DT E
6.7.2.1 MEFZE
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6.8.1.2 IRIAFR.
UG &
ZH . 50 mL.
A RiEYEE (525+25) C.
TS FRERAE T,
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6.8.3 PIHLTE
6.8.3.1 WS HERRR INAE W, B ESRAKMEE, SR JE 2K EY T, B E T

FERITN, 7E 525 C4+25 C R 0.5h, U =R FAHIE 200 CULF, A TESH AR =,
WHaRcE, HFEENRESEE (FEMIRREMRZEAEL 0.3 ng) .

i R

6.8.3.2 FREUVEESNZ) 2 ¢ CREAZE 0.0001 g) , ANCHKEE RS, FIKME 1 nL, 2218
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7.2.2.0 BRSSP EORE SN, RS B P O TR AL, SRS FE S H 1 L2k S rh il )
SRR
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a) HWEPER. BREZSK, DEE. TYWHE (EEY) . pHe
b) & BN BEER. DEME. /K. pHe

7.4 BAKE

6 T H A SO ESR UE A, — s oL, BRI E AT — IR AR A Bl —
i, IR NLEEAT 2

a)  JEHIARHT BOR AR AT 5

b)  HRHE T2 s &

) BB R B A R = A TR, EERE A

&) )RS R S A R BN ZE

e) BB MU IEAT ML E 75 BT .
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7.5.1 HEEESERLE, KBIRTH ST A R, AR A A
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GEROE . U — TART G ER, FIE A B AT S AR o AR e 45 R ANA =30 DL LR AR AT &
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811 BRI FIRRART, BRI B A% DE A T4 T OSNI0P 8, 72 & FKThRE “ 400

2 BARAHAF R IREEGB/T 19119 2K .

8.2 f%

8.

—_
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8.2.2 FEEEILIEHENEI, NAFH LS.
8.3 iz

8.3.1 izk T B NiE .
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Mt X A
(BERMEHR)
FER A YN E

A1 RFIFNRIR

A1 HiAESE | Si&

FREUBRERER (NiSO, » TH,0) 20 g, INERER%:[ (NH,),S0,011 g, F/KIEAEIFEARZE 500 mL, FE5].
A 1.2 BB 5 B Il 5%

FREUEALES (CoCl, » 6H,0) 20 g, INfilRE: 11 g, H/KIEMIHFERZ 200 nL, FE2.
A 1.3 HiftEL 5 B I Si%

PRECEARTREF (K,Cr,0) 2 g, MNBiMREZ 11 g, FI/KIEMIFERZ 200 nL, $EX.
A.1.4 B3R 5 BHERIR

ST HER 5 FE T 59 44. 0 mL, HiPHBR 5 FE 159 14. 1 nl, HifhBR 5 FEIISW 4.4 oL, R
5), KRR ERE 200 mL, RIAWFHER 5 W

A2 DR
A 2.1 FREEA RS

WO FHER 5 At 459 34 mL T 100 mL 2880, MUKFREZ, 5. &1,
A 2.2 MESBRERR

FREUEE il 200 g T~ 500 mL &A1, BT 1000 W s R a8y b CRRA AR, FERM 0o
—32 0 C~200 CARMRIEETT CRETHKELEEMIKZ) 0.5 cm) 48R 0% 36 IH B I AR 3 5 5
RS INIAFRZ IR RN EE, RO S AR E R I B — B, ST RIESR IR, RUONERBEIRE . BT
B RRIRNBERL.

S TEME R —AMRERZ AT, T IR R IR, RGN E
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	淀粉糖及糖醇质量要求第2部分：葡萄糖浆（粉）
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	4　产品分类
	4.1　按产品形态分为葡萄糖浆和葡萄糖粉。
	4.2　葡萄糖浆按葡萄糖当量（DE值）分为低DE值、中DE值和高DE值。

	5　要求
	5.1　感官要求
	5.2　理化要求

	6　试验方法
	6.1　基本要求
	6.2　感官
	取适量样品，在自然光线下，观察样品的状态和色泽，嗅闻气味，品尝滋味。
	6.3　DE值
	6.3.1　试剂和溶液
	6.3.1.1　次甲基蓝指示液（10 g/L）
	称取1.0 g次甲基蓝，用水溶解并定容至100 mL，摇匀。
	6.3.1.2　葡萄糖标准溶液（6 g/L）
	称取于105 ℃±2 ℃烘干至恒重的基准或高纯（纯度为99.5%）无水葡萄糖1.5 g（精确至0.0
	6.3.1.3　费林试剂
	6.3.1.3.1　费林溶液Ⅰ：称取五水硫酸铜(CuSO4•5H2O) 34.7 g，加水溶解并定容至500 mL，摇匀
	6.3.1.3.2　费林溶液Ⅱ：称取四水合酒石酸钾钠(C4H4KNaO6•4H2O) 173.0 g和氢氧化钠(NaOH
	6.3.1.3.3　混合费林溶液：将100 mL费林溶液Ⅰ和100 mL费林溶液Ⅱ倒入干燥试剂瓶中，并混合均匀。
	6.3.1.3.4　标定


	6.3.2　分析步骤
	6.3.2.1　样液的制备
	6.3.2.2　预滴定
	6.3.2.3　正式滴定

	6.3.3　结果计算
	6.3.4　精密度

	6.4　干物质（固形物）
	6.4.1　仪器和设备
	6.4.1.1　阿贝折射仪：精度为0.0001单位。
	6.4.1.2　玻璃棒：末端弯曲扁平。

	6.4.2　仪器校正
	6.4.3　分析步骤
	6.4.4　精密度

	6.5　水分
	6.6　pH
	酸度计：精度0.01 pH，备有玻璃电极和甘汞电极（或复合电极）。
	6.6.2.1　测定方法

	6.7　透光率
	6.7.1　仪器和设备
	6.7.2　分析步骤
	6.7.3　精密度

	6.8　硫酸灰分
	6.8.1　试剂
	6.8.1.1　盐酸。
	6.8.1.2　浓硫酸。

	6.8.2　仪器和设备
	6.8.2.1　瓷坩埚：50 mL。
	6.8.2.2　高温炉：温控范围（525±25）℃。
	6.8.2.3　干燥器：用硅胶作干燥剂。
	6.8.2.4　分析天平：精度0.01 mg。

	6.8.3　分析步骤
	6.8.3.1　坩埚先用盐酸加热煮沸洗涤，再用自来水冲洗，然后用蒸馏水漂洗干净。将洗净的坩锅置于高温炉内，在525 
	注：警示



	6.8.3.2 称取样品约2 g（精确至0.0001 g），放入已炽灼至恒重的坩埚中，滴加浓硫酸1 
	6.8.4　结果计算
	6.8.5　精密度

	7　检验规则
	7.1　组批
	7.2　抽样 
	7.2.1.1　按表3规定随机抽取样本。
	7.2.1.2　槽车装产品每车必检。
	7.2.1.3　从槽车取样口抽取样品，每份取样量应不少于1 kg。
	7.2.1.4　将抽取的样品分作两份置于两个洁净、干燥的容器中，密封，注明产品名称、批号、取样时间及地点、取样人姓名
	7.2.2.1　整批产品中抽取样品时，应先从整批中抽取若干包装单位，然后在抽出的包装单位中抽取均匀试样。
	7.2.2.2　整批产品中包装单位的抽取
	7.2.2.3　应用清洁、干燥的取样工具，均匀的抽取试样，每袋等量取样，取样总量应不少于2 kg，将抽取的样品迅速混

	7.3　出厂检验
	7.3.1　产品出厂前，应由生产厂的质检部门负责按本文件规定逐批进行检验并符合本文件要求。
	7.3.2　出厂检验项目

	7.4　型式检验 
	检验项目为本文件要求中规定的全部项目，一般情况下，型式检验半年进行一次。有下列情况之一时，亦应进行型

	7.5　判定规则
	7.5.1　抽取样品经检验，检验项目全部符合要求，判定该批产品符合本文件。
	7.5.2　检验项目如有一项至两项不符合要求，应重新自同批产品中抽取两倍量样品进行复检，以复检结果为准。若仍有一


	8　标志、包装、运输、贮存
	8.1　标志
	8.1.1　销售包装使用标签时，还应标注产品分类；DE值大于等于95%的产品，产品名称可标注“全糖粉”。

	8.2　包装
	8.2.1　包装容器（瓶、桶、槽车等）应整洁、无破损。
	8.2.2　槽车装运葡萄糖浆，应使用专用槽车。

	8.3　运输
	8.3.1　运输工具应清洁。
	8.3.2　不得与有毒、有害、有腐蚀性和含有异味的物品混装、混运，应避免受潮、受压、曝晒。装卸时，应轻拿轻放，不

	8.4　贮存
	8.4.1　应储存在通风、干燥、清洁的仓库内，严防曝晒雨淋，严禁火种。
	注：本品在贮存中如有少量晶体析出不影响本品质量。



	（资料性附录）
	熬糖温度的测定
	A.1试剂和溶液
	A.1.1 斯丹默5度Ⅰ号液
	称取硫酸镍（NiSO4·7H2O）20 g，加硫酸铵[(NH4)2SO4]11 g，用水溶解并定容至
	A.1.2 斯丹默5度Ⅱ号液
	称取氯化钴（CoCl2·6H2O）20 g，加硫酸铵11 g，用水溶解并定容至200 mL，摇匀。
	A.1.3 斯丹默5度Ⅲ号液
	称取重铬酸钾（K3Cr2O7）2 g，加硫酸铵11 g，用水溶解并定容至200 mL，摇匀。 
	A.1.4 斯丹默5度储备液
	分别吸取斯丹默5度Ⅰ号液44.0 mL，斯丹默5度Ⅱ号液14.1 mL，斯丹默5度Ⅲ号液4.4 mL

	A.2分析步骤
	A.2.1 标准色溶液的配制 
	取斯丹默5度储备液34 mL于100 mL容量瓶中，加水稀释定容，摇匀、备用。
	A.2.2 测定与结果表示

	称取样品200 g于500 mL烧杯中，置于1000 W带稳压器的电炉上（垫有石棉网），在烧杯中心插


