《植物源性食品中抗性淀粉的测定 分光光度法》

农业行业标准编制说明

起草单位：北京市营养源研究所
负责人：崔亚娟
联系电话：13811910552
邮箱：cuiyj66@163.com
一、工作简况，包括任务来源、协作单位、主要工作过程、标准主要起草人及其所做的工作等
（一）任务来源

根据农质标函〔2020〕128号农业农村部农产品质量安全监管司关于下达2020年农业国家标准和行业标准制修订项目计划的通知（2020年7月31日印发）第667项，由北京市营养源研究所承担 “ 植物源性食品中抗性淀粉的测定 分光光度法”的制定工作（项目编号：HYB-20355）。

（2） 主要起草单位

北京市营养源研究所
（3） 编写人员与分工

表1. 主要起草人员信息及任务分工
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（四）主要工作过程

（应包含起草、征求意见、送审等环节的时间及具体情况。）

我国现行标准《NY/T 2638-2014 稻米及制品中抗性淀粉的测定 分光光度法》适用于稻米及制品中抗性淀粉测定，但是未能涵盖薯类、豆类、玉米、香蕉等多种农产品中抗性淀粉的测定，其测定方法尚需完善，为建立和统一植物源性食品中抗性淀粉的测定标准，得到具有准确性高、重现性好、简便、快速的测定方法提供科学依据。标准主要工作过程如下：

2020年05月至2020年06月，成立了标准起草小组，负责标准起草、验证、征求意见等工作；在前期示范推广应用的基础上，启动制标程序，着手调研与资料收集，标准编制小组查阅收集了国内外相关方法、论文等资料文献，确定植物源性食品中抗性淀粉的测定 分光光度法的技术指标与参数，比较研究了国内外的不同测定方法的优缺点，为本标准制定提供了基础资料支撑。

2020年07月至2020年08月，在大量方法精密度、准确度实验的基础上，编制《植物源性食品中抗性淀粉的测定 分光光度法》标准草案，讨论、验证与修改；

2020年09月至2020年11月，收集有代表性的样品，分析检测，以验证标准的适用性，在质检机构、育种单位、加工企业等对标准进行试用。

2020年12月，修改《植物源性食品中抗性淀粉的测定 分光光度法》标准征求意见稿，形成标准送审稿上报；

2021年1月至2021年2月，编写标准征求意见稿及编制说明，广泛向有关检测、生产、推广、科研及大专院校等单位征求意见。

2021年03月，根据专家反馈意见，编制专家意见汇总处理表，修改编制说明与标准文本，形成标准送审稿和送审稿编制说明。

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，应增列新旧标准水平的对比

（一）标准编制依据和原则

本标准的编写制定过程中以提高方法选择性、精密度、灵敏度、准确度和分析效率，降低分析成本为总原则。力求反映科学技术的先进成果和先进经验，使用性能的普遍性，包括方法精密度、准确度、灵敏度等方面能满足要求，确保标准既保持技术上的先进性，又具有经济上的合理性。遵循了标准制定过程中的先进性、经济性和适用性原则。

在标准的制定过程中严格遵循国家有关方针、政策、法规和规章，严格执行强制性国家标准和行业标准。在GB/T 1.1-2020《标准化工作导则  第一部分：标准化文件的结构和起草规则》和GB/T 20001.4-2015《标准编写规则  第4部分：试验方法标准》的指导下，与同体系标准及相关的各种基础标准以及配套使用的取样、试剂规格等标准相衔接，遵循了政策协调统一性原则。

在标准制定过程中力求做到：技术内容的叙述正确无误；文字表达准确、简明、易懂，标准的构成严谨合理，内容编排、层次划分等符合逻辑与规定。

（二）标准主要内容

通过收集、研究、比较国内外食品中抗性淀粉的分光光度法定量测定技术方法，研究制定适用于我国植物源性食品中抗性淀粉测定的方法，主要内容包括标准适用范围、规范性引用文件、原理、试剂、仪器设备、分析步骤、结果计算等。本标准使用紫外分光光度检测仪。

本标准方法学考察包括除去非抗性淀粉的条件包括酶的使用量、水解时间和乙醇沉淀洗涤除去非抗性淀粉的次数，以及抗性淀粉测定的条件包括AMG使用量、反应温度和时间。测定结果采用三个平行测定的平均值表示，结果的稳定性用相对标准偏差表示。最后通过测定方法的精密度、回收率、检出限和定量限以及实验室见的再现性比对，确定了该方法在植物源食品中的应用。
三、主要试验（或验证）的分析、综合报告，技术经济论证，预期的经济效果
（一）实验思路









（二）方法条件优化

1 不同植物源食品中抗性淀粉含量测定

共选取12种含抗性淀粉的不同植物性来源的食品（7种干样和5种湿样），按照NY/T 2638的方法初步测定其抗性淀粉含量，结果如下，当样品中抗性淀粉含量较低时，相对标准偏差（RSD）则较大，如黄豆、燕麦和银鹭好粥道样品。

表1  不同植物性来源食品的抗性淀粉含量

	样品
	状态
	抗性淀粉含量，%
	平均值%
	相对标准偏差

	
	
	1
	2
	3
	
	％

	高直链玉米抗性淀粉
	干样
	15.44 
	14.10 
	14.91 
	14.82 
	4.58 

	苏打饼干
	
	0.99 
	0.93 
	0.88 
	0.93 
	5.87 

	小麦粉
	
	2.61 
	2.45 
	2.25 
	2.44 
	7.29 

	黄豆
	
	0.11 
	0.09 
	0.09 
	0.10 
	19.94 

	红豆
	
	10.69 
	10.54 
	11.58 
	10.94 
	5.15 

	玉米粉
	
	16.97 
	18.32 
	17.04 
	17.44 
	4.34 

	燕麦
	
	0.74 
	0.75 
	0.63 
	0.71 
	9.64 

	四季豆
	湿样
	1.21 
	1.30 
	1.40 
	1.30 
	7.42 

	红薯
	
	3.07 
	3.66 
	3.28 
	3.34 
	8.97 

	芋头
	
	4.59
	5.03
	4.48
	4.70
	5.00

	马铃薯
	
	6.79 
	6.17 
	7.42 
	6.79 
	9.24 

	银鹭好粥道
	
	0.30 
	0.34 
	0.32 
	0.32
	5.38 


2 除去非抗性淀粉的条件

AOAC方法（2002.02）中明确了除去非抗性淀粉的酶用量（α-胰腺淀粉酶30U/mL+AMG 3U/mL）、水解时间（16h）、水解温度（37℃），其中酶用量和水解时间对测定结果的影响比较大。本标准起草小组通过改变酶的用量（α-胰腺淀粉酶15U/mL+AMG 1.5U/mL、α-胰腺淀粉酶30U/mL+AMG 3U/mL、α-胰腺淀粉酶60U/mL+AMG 6U/mL）和水解的时间（4、8、16、24小时），确定对于不同的植物源食品，水解其中的非抗性淀粉的最适酶用量和时间。
2.1 不同酶用量在不同水解时间内对高直链玉米抗性淀粉中抗性淀粉含量测定的影响。

表2  不同酶用量在不同水解时间内对高直链玉米抗性淀粉中抗性淀粉含量测定的影响
	酶量
	水解时间，h
	抗性淀粉含量，%
	平均值%
	相对标准偏差

	
	
	1
	2
	3
	
	%

	α-胰腺淀粉酶15U/mL+AMG 1.5U/mL
	4
	21.33 
	22.43 
	22.72 
	22.16 
	2.69 

	
	8
	18.49 
	18.08 
	19.00 
	18.52 
	2.03 

	
	16
	16.16 
	16.29 
	16.25 
	16.23 
	0.34 

	
	24
	14.85 
	13.60 
	14.42 
	14.29 
	3.64 

	α-胰腺淀粉酶30U/mL+AMG 3U/mL
	4
	18.83 
	19.02 
	18.90 
	18.92 
	0.40 

	
	8
	15.61 
	16.37 
	16.01 
	16.00 
	1.94 

	
	16
	14.96 
	14.21 
	15.17 
	14.78 
	2.78 

	
	24
	13.50 
	13.26 
	13.32 
	13.36 
	0.75 

	α-胰腺淀粉酶60U/mL+AMG 6U/mL
	4
	17.60 
	17.92 
	17.39 
	17.64 
	1.25 

	
	8
	16.21 
	15.66 
	15.20 
	15.69 
	2.63 

	
	16
	13.46 
	14.50 
	14.37 
	14.11 
	3.26 

	
	24
	14.51 
	13.51 
	13.36 
	13.79 
	3.67 
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图1  不同酶用量水解不同时间对高直链玉米抗性淀粉中抗性淀粉含量测定的影响
2.2 不同酶用量在不同水解时间内对红豆中抗性淀粉含量测定的影响。
表3  不同酶用量在不同水解时间内对红豆中抗性淀粉含量测定的影响

	酶量
	水解时间，h
	抗性淀粉含量，%
	平均值%
	相对标准偏差

	
	
	1
	2
	3
	
	%

	α-胰腺淀粉酶15U/mL+AMG 1.5U/mL
	4
	22.56 
	26.55 
	25.99 
	25.03 
	7.05 

	
	8
	18.12 
	20.18 
	19.51 
	19.27 
	4.46 

	
	16
	16.29 
	16.90 
	15.95 
	16.38 
	2.39 

	
	24
	9.80 
	11.12 
	10.98 
	10.63 
	5.59 


	α-胰腺淀粉酶30U/mL+AMG 3U/mL
	4
	19.42 
	21.95 
	20.53 
	20.64 
	5.02 

	
	8
	16.47 
	17.50 
	18.18 
	17.39 
	4.04 

	
	16
	11.32 
	11.98 
	12.10 
	11.80 
	2.91 

	
	24
	11.62 
	11.01 
	11.10 
	11.24 
	2.37 

	α-胰腺淀粉酶60U/mL+AMG 6U/mL
	4
	18.40 
	20.29 
	19.40 
	19.36 
	3.99 

	
	8
	18.55 
	14.95 
	16.11 
	16.54 
	9.05 

	
	16
	10.81 
	11.17 
	11.54 
	11.17 
	2.69 

	
	24
	9.92 
	11.48 
	10.55 
	10.65 
	6.03 
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图2  不同酶用量水解不同时间对红豆中抗性淀粉含量测定的影响

2.3 不同酶用量在不同水解时间内对红薯中抗性淀粉含量测定的影响。
表4  不同酶用量在不同水解时间内对红薯中抗性淀粉含量测定的影响
	酶量
	水解时间，h
	抗性淀粉含量，%
	平均值%
	相对标准偏差

	
	
	1
	2
	3
	
	%

	α-胰腺淀粉酶15U/mL+AMG 1.5U/mL
	4
	4.73 
	4.94 
	4.75 
	4.81 
	1.99 

	
	8
	3.53 
	3.69 
	3.69 
	3.63 
	2.05 

	
	16
	3.53 
	3.54 
	3.51 
	3.53 
	0.29 

	
	24
	3.48 
	3.48 
	3.57 
	3.51 
	1.21 

	α-胰腺淀粉酶30U/mL+AMG 3U/mL
	4
	4.62 
	4.24 
	4.64 
	4.50 
	4.14 

	
	8
	3.85 
	3.61 
	3.65 
	3.70 
	2.82 

	
	16
	3.40 
	3.15 
	3.34 
	3.30 
	3.32 

	
	24
	3.49 
	3.45 
	3.71 
	3.55 
	3.19 

	α-胰腺淀粉酶60U/mL+AMG 6U/mL
	4
	4.83 
	5.43 
	4.72 
	4.99 
	6.27 

	
	8
	3.78 
	3.84 
	3.67 
	3.76 
	1.89 

	
	16
	3.33 
	3.23 
	3.36 
	3.31 
	1.64 

	
	24
	3.37 
	3.43 
	3.26 
	3.35 
	2.08 
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图3  不同酶用量水解不同时间对红薯中抗性淀粉含量测定的影响
 随着水解时间的延长，高直链玉米抗性淀粉、红豆和红薯中测定的抗性淀粉含量均显著降低，当使用1倍酶浓度，水解至16小时，可达到基本稳定；继续添加酶量或延长水解时间，对不同样品中抗性淀粉含量测定影响不大，说明此时不同样品中非抗性淀粉已全部被水解并离心去除，因此采用水解时间16小时，1倍酶浓度（α-胰腺淀粉酶30U/mL+AMG3U/mL）作为最适水解条件。

3 洗涤次数对测定结果的影响

随着洗涤次数增加增加，相对标准偏差增大，尤其是红薯样品中，洗涤次数越多，结果的稳定性越差，洗涤1次和洗涤2次的效果较好，结果基本无差别，为保证非抗性淀粉被完全洗去，因此选择洗涤2次。

表5  乙醇洗涤次数对抗性淀粉含量测定的影响
	样品
	洗涤次数
	抗性淀粉含量，%
	平均值%
	相对标准偏差

	
	
	1
	2
	3
	
	％

	高直链玉米抗性淀粉
	1
	14.71 
	14.64 
	14.40 
	14.58 
	0.91 

	
	2
	14.77 
	15.41 
	14.02 
	14.74 
	3.85 

	
	3
	15.40 
	15.17 
	14.41 
	14.99 
	2.81 

	红豆
	1
	11.08 
	12.16 
	11.19 
	11.48 
	4.24 

	
	2
	11.65 
	11.66 
	10.42 
	11.24 
	5.19 

	
	3
	10.50 
	10.54 
	11.48 
	10.84 
	4.16 

	红薯
	1
	3.23 
	3.38 
	3.14 
	3.25 
	2.97 

	
	2
	3.28 
	3.25 
	3.67 
	3.40 
	5.58 

	
	3
	3.85 
	2.86 
	3.10 
	3.27 
	12.86 


4 抗性淀粉的水解条件

4.1 AMG酶添加量对抗性淀粉含量的影响

选取高直链玉米抗性淀粉、红豆、红薯样品对抗性淀粉水解条件进行分析，表明增加AMG用量对抗性淀粉测定结果无影响，为保证抗性淀粉充分反应，仍选取AMG用量为0.1mL。

表6  AMG酶添加量对抗性淀粉含量测定的影响
	样品
	AMG添加量，mL
	抗性淀粉含量，%
	平均值%
	相对标准偏差

	
	
	1
	2
	3
	
	％

	高直链玉米抗性淀粉
	0.05
	14.72 
	15.44 
	15.79 
	15.32 
	2.92 

	
	0.1
	14.79 
	14.72 
	15.16 
	14.89 
	1.30 

	
	0.2
	14.75 
	14.71 
	15.03 
	14.83 
	0.95 

	
	0.3
	15.83 
	15.39 
	13.46 
	14.89 
	6.90 

	
	0.4
	14.83 
	13.93 
	14.45 
	14.40 
	2.56 

	红豆
	0.05
	11.59 
	10.64 
	11.44 
	11.22
	3.72

	
	0.1
	12.19 
	11.69 
	11.72 
	11.87
	1.94

	
	0.2
	12.81 
	11.66 
	11.20 
	11.89
	5.68

	
	0.3
	12.96 
	11.09 
	11.35 
	11.80
	7.00

	
	0.4
	10.66 
	12.31 
	12.62 
	11.86
	7.24

	红薯
	0.05
	3.18 
	3.36 
	3.42 
	3.32
	3.07

	
	0.1
	3.48 
	3.61 
	3.31 
	3.47
	3.57

	
	0.2
	3.40 
	3.80 
	3.85 
	3.68
	5.54

	
	0.3
	3.32 
	3.66 
	3.34 
	3.44
	4.45

	
	0.4
	3.57 
	3.45 
	2.88 
	3.30
	9.15
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图4 AMG酶添加量对抗性淀粉含量测定的影响
4.2 反应时间对抗性淀粉含量的影响

选取高直链玉米抗性淀粉、红豆、红薯样品对抗性淀粉水解条件进行分析，表明增加反应时间量对抗性淀粉测定结果影响不大，为保证抗性淀粉充分反应，仍选取反应时间30分钟。
表7  反应时间对抗性淀粉含量测定的影响
	样品
	反应时间，min
	抗性淀粉含量，%
	平均值%
	相对标准偏差

	
	
	1
	2
	3
	
	％

	高直链玉米抗性淀粉7012
	15
	14.88 
	15.37 
	14.30 
	14.85 
	2.95 

	
	30
	15.78 
	14.22 
	14.37 
	14.79 
	4.75 

	
	45
	14.76 
	15.30 
	14.70 
	14.92 
	1.81 

	
	60
	15.44 
	15.52 
	13.65 
	14.87 
	5.81 

	
	75
	14.11 
	14.33 
	14.23 
	14.22 
	0.61 

	红豆
	15
	10.66 
	12.31 
	12.62 
	11.86 
	7.24 

	
	30
	11.38 
	10.57 
	11.75 
	11.23 
	7.64 

	
	45
	11.75 
	12.39 
	10.63 
	11.59 
	6.29 

	
	60
	10.68 
	11.36 
	10.63 
	10.89 
	3.06 

	
	75
	10.79 
	12.09 
	11.10 
	11.33 
	4.87 

	红薯
	15
	3.64 
	3.31 
	3.60 
	3.51 
	4.21 

	
	30
	3.60 
	3.51 
	3.25 
	3.45 
	4.32 

	
	45
	3.45 
	3.62 
	3.53 
	3.53 
	4.22 

	
	60
	3.64 
	3.77 
	3.41 
	3.61 
	4.09 

	
	75
	3.54 
	3.49 
	3.46 
	3.50 
	0.96 
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图5  反应时间对抗性淀粉含量测定的影响
4.3 反应温度对抗性淀粉含量的影响

选取高直链玉米抗性淀粉、红豆、红薯样品对抗性淀粉水解条件进行分析，表明升高温度对抗性淀粉测定结果影响不大，只有温度为40℃时，高直链玉米抗性淀粉和红豆的测定结果稍低，因此选取反应温度为50℃。
表8  反应温度对抗性淀粉含量测定的影响
	样品
	反应温度，℃
	抗性淀粉含量，%
	平均值%
	相对标准偏差

	
	
	1
	2
	3
	
	％

	高直链玉米抗性淀粉
	40
	12.84 
	13.65 
	14.41 
	13.63 
	4.68 

	
	45
	14.82 
	12.63 
	14.70 
	14.05 
	7.15 

	
	50
	14.44 
	14.08 
	14.75 
	14.42 
	1.91 

	
	55
	14.49 
	13.90 
	13.73 
	14.04 
	2.31 

	
	60
	13.58 
	14.80 
	13.99 
	14.13 
	3.59 

	红豆
	40
	9.52 
	10.11 
	9.43 
	9.69 
	3.14 

	
	45
	10.91 
	11.05 
	12.09 
	11.35 
	4.65 

	
	50
	10.84 
	10.76 
	10.46 
	10.69 
	1.50 

	
	55
	10.05 
	11.34 
	10.50 
	10.63 
	5.04 

	
	60
	10.53 
	11.13 
	10.54 
	10.71 
	2.62 

	红薯
	40
	3.68 
	3.18 
	3.56 
	3.47 
	6.18 

	
	45
	3.56 
	3.47 
	3.57 
	3.53 
	1.30 

	
	50
	3.28 
	3.98 
	3.44 
	3.56 
	8.39 

	
	55
	3.58 
	3.35 
	3.78 
	3.57 
	4.90 

	
	60
	3.33 
	3.54 
	3.65 
	3.51 
	3.83 


[image: image6.png]Ptk o fit/%

16.00
14.00
12.00
10.00
8.00
6.00
4.00
2.00
0.00

m7012 W4T W AE

AN

JRREE/°C





图6  反应温度对抗性淀粉含量测定的影响
（三）方法的重复性和再现

1 方法的精密度

标准起草小组在同一时间对高直链玉米抗性淀粉、红豆和红薯样品分别进行了10次重复测定，以考查方法的精密度，实验数据如下。由表数据可见，高直链玉米抗性淀粉、红豆和红薯样品10次测定结果的RSD不超过10%，表明方法重复性好，能满足植物源食品中抗性淀粉含量测定的重复性要求。

表9 方法的精密度结果

	样品

名称
	含量，%

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	平均值%
	RSD%

	高直链玉米抗性淀粉
	13.13
	13.96
	14.73
	15.15
	12.91
	15.02
	14.76
	14.39
	15.08
	14.81
	14.35
	5.14

	红豆
	4.03
	3.87
	3.77
	3.79
	3.73
	3.49
	3.65
	3.28
	3.46
	3.55
	3.62
	7.78

	红薯
	11.86
	10.41
	10.41
	10.37
	11.48
	11.61
	10.57
	11.60
	11.05
	13.15
	11.35
	7.89


2 方法的回收率

选取已知抗性淀粉含量为39 g/100g（39.00%）的质控样样品，按照上述确定的方法进行实验，并根据实测值和理论值的比值，计算回收率和相对标准偏差，结果见表10。

表10 方法的回收率结果
	样品
	测定值
	平均值
	RSD(%)

	
	1
	2
	3
	
	

	质控样（抗性淀粉含量39 g/100g）
	38.99
	42.02
	39.06
	40.02
	4.32

	回收率（%）
	99.97
	107.74
	100.15
	102.62
	4.32


三次平行测定的回收率为99.97%、107.74%、100.15%，回收率的相对标准偏差为4.32%，小于5%，方法可以满足检测实际样品的需要。
3 检出限（LOD）和定量限（LOQ）

根据GB/T 27417－2017中5.4.2.2 b）空白标准偏差法评估检出限。样品空白独立测试10次，检出限表示方法为样品空白平均值+3s（只适用于标准偏差值非零时）。定量限根据GB/T 27417－2017中5.4.3.2中建议的将空白值加上10倍的重复性标准偏差作为定量限，定量限表示方法为样品空白平均值+10s。

 标准起草小组对空白样品（基本不含抗性淀粉的样品，本实验选择抗性淀粉含量测定结果最低，但RSD＜10%的银鹭好粥道）进行了10次重复实验，测定结果的平均值加标准偏差的3倍所对应的浓度即为检出限。

表11 方法的检出限和定量限结果
	测定值
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	平均值
	标准偏差

	吸光度
	0.201
	0.203
	0.193
	0.253
	0.273
	0.273
	0.204
	0.194
	0.241
	0.202
	0.203
	0.193

	抗性淀粉含量（%）
	0.334
	0.338
	0.320
	0.420
	0.456
	0.456
	0.337
	0.324
	0.402
	0.336
	0.374
	0.055


检出限=0.374+3*0.055=0.537，因此确定该方法中抗性淀粉含量检出限为0.6%。定量限GB/T 27417－2017中5.4.3.2中建议的将空白值加上10倍的重复性标准偏差作为定量限，因此定量限=0.374+10*0.055=0.923，因此确定该方法中抗性淀粉含量定量限为1%。

4 实验室间再现性比对

验证汇总结果表明，制定的检测技术规程方法重复性好，再现性强，不同单位（操作环境）和不同操作人员应用，均能得到一致的检测结果，可用于现场植物源食品中抗性淀粉含量的检测。

4、 采用国际标准和国外先进标准的程度，以及与国际、国外同类标准水平的对比情况，或与测试的国外样品、样机的有关数据对比情况

国内外已有许多有关抗性淀粉的体外测定方法，其基本原理大多是使用胰α-淀粉酶水解样品，再直接分析残余物中的未水解淀粉量，或通过测定样品总淀粉和可消化淀粉含量，以两者差值表示抗性淀粉含量。此类方法存在自身的缺陷，如：测定结果偏低，操作时间长，缺少直接的人体体内试验法验证等。我国现行标准《NY/T 2638-2014 稻米及制品中抗性淀粉的测定 分光光度法》适用于稻米及制品中抗性淀粉测定，但是未能涵盖薯类、豆类、玉米、香蕉等多种农产品中抗性淀粉的测定，其测定方法尚需完善。本项目中采用分光光度法对植物源性食品中的抗性淀粉进行测定，为建立和统一植物源性食品中抗性淀粉的测定标准，得到具有准确性高、重现性好、简便、快速的测定方法提供科学依据，不仅能为检测机构提供技术支持，而且为农产品行业的发展提供技术保障。此外，通过规定测试所用的试剂材料、仪器、取样、分析步骤等关键测试要素，使得方法在选择性、精密度、准确性、检测限和分析效率上有很大的提高。本标准结合我国农业行业仪器配置和测试水平，并考虑我国农产品质量安全的实际情况，在查阅、收集国内外标准资料的基础上来确定本标准的各项指标及操作步骤，使本标准具有较强的适用性，并力求在国内同类标准中处于领先水平。

5、 与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系

在标准制定过程中严格贯彻国家有关方针、政策、法规和规章，严格执行强制性国家标准和行业标准。与同体系标准及相关的各种基础标准以及配套使用的取样、试剂规格等标准相衔接，遵循了政策性和协调统一性的原测。
6、 重大分歧意见的处理经过和依据

无。
7、 标准作为强制性标准或推荐性标准的建议

本标准为化学分析方法类标准，并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地方标准或强制性条文等的八项要求之一，因此建议作为推荐性农业行业标准发布实施。
8、 贯彻标准的要求和措施建议（包括组织措施、技术措施、过渡办法等内容）

建议对粮油收购站、规模生产主体和质检机构进行示范推广，集中讲解标准编制的发布背景、主体架构、技术内容及其对稻米及其制品质量安全产业的重要意义，重点解读标准的术语、定义、前处理方法、检测条件等参数指标。

9、 废止现行有关标准的建议

无。
十、其他应予说明的事项

无。

选取含抗性淀粉的不同种类的植物性食品





酶浓度（α-胰腺淀粉酶+AMG：15U/mL+1.5U/mL，30U/mL+AMG3U/mL，60U/mL+AMG6U/mL）


水解温度（37℃）


时间（4h、8h、16h、24h）


洗涤次数（1，2，3次）








边震荡边加入 2 mol/L KOH， 冰水浴 20 min








去除非抗性淀粉





溶解抗性淀粉








AMG添加量（0.05、0.1、0.3、0.4 mL）


反应时间（15、30、45、60、75 min）


反应温度（40、45、50、55、60 ℃）








抗性淀粉水解








方法的精密度


方法回收率


检出限和定量限


实验室间再现性比对





验证测定方法





数据分析及标准撰写









