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前言

本标准的附录 A是规范性附录。

本标准是由中国轻工业联合会提出。

本标准由全国食品发酵标准化中心归口。

本标准起草单位 :中国食品发酵工业研究院、山东中食都庆生物技术有限公司、江

南大学分析测试中心。

大豆肽粉

1、范围

本标准规定了大豆肽粉的术语和定义、产品分类、要求、试验方法、检验规则和标

签、包装。

本标准适用于以大豆、豆粕或大豆蛋白为主要原料 ,用酶解法或微生物发酵法生

产的 ,主要成分为肽的产品。

2、规范性引用文件

下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款。凡是注日期的引用

文件 ,其随后所有的修改单 (不包括勘误的内容)或修订版均不适用于本标准 ,然而 ,鼓

励根据本标准达成协议的各方研究是否可使用这些文件的最新版本。凡是不注日期

的引用文件 ,其最新版本适用于本标准。

GB/ T 4789. 2 食品卫生微生物学检验 菌落总数测定

GB/ T 4789. 3 食品卫生微生物学检验 大肠菌群测定

GB/ T 4789. 4 食品卫生微生物学检验 沙门氏菌检验

GB/ T 4789. 5 食品卫生微生物学检验 志贺氏菌检验

GB/ T 4789. 10 食品卫生微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验

GB/ T 4789. 15 食品卫生微生物学检验 霉菌和酵母计数

GB/ T 5009. 11 食品中总砷的测定方法

GB/ T 5009. 12 食品中铅的测定方法

GB/ T 5413. 31 婴幼儿配方食品和乳粉 脲酶的定性检验

GB 7718 - 1994 食品标签通用标准
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GB/ T 10786 罐头食品的 p H测定

GB/ T 14769 食品中水分的测定方法

CB/ T 14770 食品中灰分的测定方法

GB/ T 14771 食品中蛋白质的测定方法

GB/ T 14965 食品中氨基酸的测定方法

3、术语和定义

下列术语和定义适用于本标准。

3. 1、大豆肽粉

soy peptides powder

以大豆、豆粕或大豆蛋白为主要原料 ,用酶解法或微生物发酵法生产的 ,主要成分

为肽 ,且分子量分布在 10000Dalton以下的粉末状产品。

4、产品分类

产品按总蛋白质和大豆肽含量的不同分为三种类型。

5、要求

5. 1、感官指标

5. 2、理化指标

5. 3、微生物指标

6、试验方法

6. 1、感官检验

6. 1. 1、形态、色泽、杂质

称取样品 10 克 ,散放在白色

平盘中 ,在自然光下直接观察。

6. 1. 2、滋味与气味

嗅其气味 ,品尝其滋味。

6. 2、理化检验

6. 2. 1、干燥失重

按照 GB/ T 14769规定的方法

测定。

6. 2. 2、p H

按照 GB/ T 10786领土完整的

方法测定。其中样品制备为 :称取样品 3. 0克 ,溶解于 30毫升蒸馏水中。

6. 2. 3、灰分

按照 GB/ T 14770规定的方法测定。

6. 2. 4 总蛋白质

按照 GB/ T 14771规定的方法测定 ,蛋白质换算系数为 6. 25 ,检验结果应根据样

品的干燥失重 ,折算为干基。
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6. 2. 5、大豆肽

6. 2. 5. 1、方法提要

高分子蛋白质在酸性条件下易被沉淀 ,较低分子量的蛋白质水解物即酸溶蛋白

质 ,可溶于酸性溶液 (其中包含肽及游离氨基酸) 。样品经酸化后 ,滤液中的酸溶蛋白

质含量减去游离氨基酸含量即为肽的含量。

6. 2. 5. 2、分析步骤

6. 2. 5. 2. 1、酸溶蛋白质含量的测定

称取样品 2. 00克 ,加入 15 % TCA (三氯乙酸)溶液 10 毫升 ,混合均匀 ,静置 5 分

钟。将溶液定量转移 ,在 4000转/分钟下离心 10 分钟后 ,取全部上清液 ,按 6. 2. 4 规

定的方法测定上清液可溶蛋白质。蛋白质换算系数为 6. 25 ,检验结果应根据样品的

干燥失重 ,折算为干基。

6. 2. 5. 2. 2、游离氨基酸含量的测定

按 GB/ T 14965规定的方法测定。

6. 2. 5. 3、结果的表述

由酸溶蛋白质测定值减去游离氨基酸测定值计算即得大豆肽的含量。

6. 2. 6、大豆肽分子量分布

按照附录 A规定的方法测定。

6. 2. 7、总砷

按 GB/ T 5009. 11规定的方法测定。

6. 2. 8、铅

按 GB/ T 5009. 12规定的方法测定。

6. 2. 9、脲酶

按 GB/ T 5413. 31规定的方法测定。

6. 3、微生物检验

6. 3. 1、菌落总数

按 GB/ T 4789. 2规定的方法检验。

6. 3. 2、大肠菌群

按 GB/ T 4789. 3规定的方法检验。

6. 3. 3、霉菌和酵母

按 GB/ T 4789. 15规定的方法检验。

6. 3. 4、致病菌

按 GB/ T 4789. 4、GB/ T4789. 5、GB/ T 4789. 10规定的方法检验。

7、检验规则

7. 1、检验分类

7. 1. 1、出厂检验

出厂检验的项目包括 :感官、总蛋白质、大豆肽、p H、干燥失重、菌落总数、大肠菌
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群。

7. 1. 2、型式检验

常年生产的产品每年应进行一次型式检验 ,在下列情况之一时亦应进行型式检

验。

a)新产品投产 ;

b)正常产品如原料、工艺有较大改变 ,可能影响产品质量 ;

c)长期停产后恢复生产 ;

d)出厂检验结果与上次型式检验结果有较大差异 ;

e)国家质量监督机构提出进行型式检验要求。

型式检验的项目包括本标准中规定的全部项目。

7. 2、抽样

7. 2. 1、组批

同一班次生产的同一类型的产品为一批。

7. 2. 2、抽样方法和数量

从每批产品中随机抽取不少于 3个最小包装单位样品 ,然后 ,用取样工具伸入每

袋的 3/ 4处 ,所取试样不应少于 100克。

将选取的试样混匀 ,装入清洁、干燥带磨口玻璃瓶中 ,瓶上粘贴标签 ,注明 :生产日

期、产品名称、批号及取样日期和地点。

微生物检验按无菌操作取样。

7. 3、判定规则

7. 3. 1、检验结果全部符合某一类型时 ,判定为相应类型。

7. 3. 2、检验结果全部符合本标准规定的产品判为合格品。

7. 3. 3、检验结果中微生物指标不符合本标准或发现恶性杂质 (如玻璃、金属、昆虫

等) ,不得复验 ,判为不合格产品。

7. 3. 4、检验结果中其他项目不符合本标准 ,可以同批产品中加倍抽样 ,对不合格

项目进行复检。复检结果仍不符合本标准规定 ,则判为不合格品。

8、标签、包装

8. 1、标签标在内容应符合 GB7718的规定 ,还应根据标准 5. 2 表 2标注产品的类

型。

8. 2、包装材料应符合相关的食品卫生标准。

附录 A

(规范性附录)

肽分子量分布的测定方法
(高效凝胶过滤色谱法)

A. 1、方法提要

采用高效凝胶过滤色谱法测定。即以多孔性填料为固定相 ,依据样品组分分子体

© 1995-2005 Tsinghua Tongfang Optical Disc Co., Ltd.   All rights reserved.



积大小的差别进行分离 ,在肽键的紫外吸收波长 220纳米条件下检测 ,使用凝胶色谱

测定分子量分布的专用数据处理软件 (即 GPC软件) ,对色谱图及其数据进行处理 ,计

算得到大豆肽的相对分子量大小及分布范围。

A. 2、仪器

a)高效液相色谱仪 ,配有紫外检测器和含有 GPC数据处理软件的色谱工作站或

积分仪 ;

b)流动相真空抽滤脱气装置 ;

c)超声波震荡器 ;

d)分析天平 ,感量 0. 0001克。

A. 3、试剂

a)乙腈 ,色谱纯 ;

b)三氟醋酸 ,分析纯 ;

c)水 ,超纯级或二次蒸馏水。

d)分子量校正曲线所用标准品 :

1)细胞色素 C(cyyochrome ,MW12500)

2)抑肽酶 (aprotinin ,MW6500)

3)杆菌酶 (bacitracin ,MW1450)

4)乙氨酸 - 乙氨酸 - 酪氨酸 - 精氨酸 (NW451)

5)乙氨酸 - 乙氨酸 - 乙氨酸 (MW189)

A. 4、色谱条件与系统适应性实验

色谱柱 : TSKgel G2000 SWXL 300毫米×7. 8毫米或性能与此相近的同类型其他

适用于测定蛋白质和肽的凝胶柱。

流动相 :乙腈 :水 :三氟乙酸 ,10 :90 :0. 1 (体积比)

检测波长 :UV220纳米

流速 :0. 5毫升/分钟

柱温 :30℃

进样体积 :10微升

为使色谱系统符合检测要求 ,规定在上述色谱条件下 ,凝胶色谱柱效即理论塔板

数 (N)按三肽标准品 (乙氨酸 - 乙氨酸 - 乙氨酸)峰计算不低于 10000 ,大豆肽的分配

系数 ( Kd)应在 0 - 1之间。

A. 5、分子量校正曲线制作

分别用流动相配制成质量分数为 0. 1 %的上述不同分子量肽标准品溶液 ,用孔径

0. 2 微米～0. 5微米聚四氟乙烯或尼龙过滤膜后分别进样 ,得到系列标准品的色谱图。

以分子量的对数 (1gMV)对保留时间作图或作线性回归得到分子校正曲线及其方程。

A. 6、样品制备

称取样品约 20. 0毫克于 10毫升容量瓶中 ,用流动相定宽至刻度 ,超声振荡 10分
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钟 ,使样品充分溶解混匀 ,用孔径为 0. 2微米 - 0. 5微米聚四氯乙烯或尼龙过滤膜过

滤后 ,上机进样。

A. 7、分子量分布的计算

将 A. 5制备的样品溶液在上述色谱条件下分析。然后用 GPC数据处理软件 ,将

样品的色谱数据代入校正曲线议程中进行计算 ,即可得到样品的分于量及其分布范

围。用峰面积归一法可计得不同分子量范围肽的相对百分比。
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