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本标准的附录A、B是资料性附录。

本标准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：

本标准主要起草人：
玉米低聚肽粉
1　 范围

本标准规定了玉米低聚肽粉的术语和定义、要求、试验方法、检验规则和标签、包装、运输、贮存要求。
本标准适用于以玉米蛋白为原料，经提取、酶解、分离、过滤、喷雾干燥等工艺生产而成的玉米低聚肽粉。

2　 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。凡是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/T 191      包装储运图示标志

GB 2760       食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 2761       食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量
GB 2762       食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 2763       食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB 4789.2     食品安全国家标准 食品卫生微生物学检验  菌落总数测定

GB 4789.3     食品安全国家标准 食品卫生微生物学检验  大肠菌群计数

GB 4789.4     食品安全国家标准 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 4789.10    食品安全国家标准 食品卫生微生物学检验  金黄色葡萄球菌检验

GB 4789.15    食品安全国家标准 食品卫生微生物学检验  霉菌和酵母计数

GB 5009.3     食品安全国家标准 食品中水分的测定
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/T 5492     粮油检验 粮食、油料的色泽、气味、口味鉴定 

GB/T 6543     运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱
GB 7718       食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 14881      食品企业通用卫生规范
GB/T 22729    海洋鱼低聚肽粉
GB/T 23527    蛋白酶制剂

3　 术语和定义
下列术语和定义适用本文件。

玉米低聚肽粉 oligopeptides powder of corn
以玉米蛋白为主要原料，用酶解法(蛋白酶)生产的相对分子量小于1000、主要成分为肽的粉末状物质。
丙氨酰-酪氨酸二肽alanyl- glutamine dipeptide，Ala-Tyr，AY
由丙氨酸的α-羧基和酪氨酸的α-氨基通过脱水缩合形成的肽键连接而成的二肽。

注：相对分子质量为252.27（根据2007年国际相对原子质量）。
4　 要求
4.1　 原辅材料

4.1.1　 玉米蛋白粉 
应符合GB 2761、GB2762、GB2763等食品安全标准相关要求。
4.1.2　 蛋白酶

应符合GB/T 23527、GB2760的规定。
4.1.3　 其他原辅材料 
应符合GB2760的要求；

4.2　 感官要求

产品的感官要求应符合表1的规定。

表1　 感官要求

	项          目
	指                 标

	形          态
	呈粉末状，无结块现象

	色          泽
	淡黄色到棕黄色

	滋 味  、气 味
	具有产品特有的滋味和气味，无异味

	杂          质
	无肉眼可见杂质


4.3　 理化指标
产品的理化指标应符合表2的规定。

表2　 理化指标

	项                目
	指    标

	蛋白质(以干基计)/(%)                                            ≥                                 
	80.0

	低聚肽a(以干基计)/(%)                                            ≥                                        
	70.0

	相对分子质量小于1000的蛋白质水解物所占比例/(%，λ=220nm)         ≥
	85.0

	水分/(%)                                                        ≤
	7.0

	灰分/(%)                                                        ≤
	8.0

	注a:其中AY（Ala-Tyr）为玉米低聚肽的特征性肽段


4.4　 食品安全指标

4.4.1　 污染物指标
应符合GB 2762中谷物及其制品污染物限量的规定。
4.4.2　 微生物指标

应符合GB/T 22729的规定。
5　 生产加工过程的卫生要求

应符合GB 14881的规定。 
6　 试验方法

6.1　 感官要求

滋味和气味按照GB/T 5492规定的方法检验，其他项目按照GB/T 22729规定的方法检验。
6.2　 理化指标
6.2.1　 蛋白质

按照GB 5009.5规定的方法测定，蛋白换算系数为6.25，结果以干基计。

6.2.2　 低聚肽

按照GB/T 22729规定的方法测定，蛋白换算系数为6.25，结果以干基计。

6.2.3　 相对分子质量小于1000的蛋白质水解物所占比例
按照GB/T 22729规定的方法测定。

6.2.4　 水分

按照GB 5009.3规定的方法测定。

6.2.5　 灰分

按照GB 5009.4规定的方法测定。

6.3　 污染物指标
按照GB 2762规定的方法测定。
6.4　 微生物指标
按照相应食品安全国家标准规定方法检验。
7　 检验规则

7.1　 出厂检验

7.1.1　 每批产品必须进行出厂检验，出厂检验由生产单位质量检验部门进行，检验合格附产品合格证后方可出厂。 

7.1.2　 出厂检验项目为：感官要求、蛋白质、低聚肽、水分、灰分、大肠菌群、菌落总数、霉菌、酵母菌。

7.2　 型式检验

7.2.1　 常年生产的产品每年应进行一次型式检验，但有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的要求。

7.2.2　 型式检验的项目包括本标准中规定的全部项目。

7.3　 组批

同一班次生产的同一类型的产品为一批。
7.4　 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，所取试样不得少于100g。

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，注明生产班组、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。
7.5　 判定规则

7.5.1　 所检项目的检验结果全部符合标准要求时，判该批产品合格。

7.5.2　 微生物指标有一项不符合标准要求时，则判该批产品不合格，并不得复检。

7.5.3　 污染物指标有一项不符合标准要求时，则判该批产品不合格，并不得复检。
7.5.4　 产品有任何异常风味、异色或产品中有外来异物，则判该批产品不合格，并不得复检。
7.5.5　 其他项目有不超过三项不符合标准要求，允许加倍抽样对不合格项目进行复检，复检结果仍有一项或一项以上项目不符合标准要求的，则判该批产品不合格。

8　 标签、包装、运输、贮存

8.1　 标签
产品标签应符合GB 7718的规定，包装储运图示标志应符合GB/T 191的规定。
8.2　 包装

内包装材料应符合相关的食品卫生标准的规定，外包装材料符合GB 6543的规定。内外包装紧密、完整、清洁、牢固、不破裂、不变形。
8.3　 运输

成品运输工具、车辆必须清洁、卫生、干燥，无其他污染物。成品运输过程中，必须遮盖，防雨防晒，严禁与有毒有害和有异味的物品混运，搬运时要小心轻放。

8.4　 贮存要求

8.4.1　 成品不得露天堆放。成品仓库必须清洁、干燥、通风，无鼠虫害。

8.4.2　 成品堆放必须有垫板，离地10 cm以上，离墙20 cm以上。

8.4.3　 成品不得与有易败变质、有不良气味或潮湿的物品同仓库存放。

8.4.4　 成品入库必须依先进先出的原则，依次出库。

附　录　A 
（资料性附录）
玉米低聚肽粉中 AY（丙氨酰-酪氨酸）含量的测定 (高效液相色谱法)

A.1　  方法提要
采用高效液相色谱法测定。样品经前处理后，以反相C18填料为固定相，依据样品组分分子极性大小的差别进行分离，在紫外吸收波长280nm条件下检测，采用外标法进行定量，并对色谱图及其数据进行处理，计算得到AY的含量。
A.2　  试剂
A.2.1　 乙腈：色谱纯。
A.2.2　 三氟乙酸：分析纯。
A.2.3　 超纯级或二次蒸馏水。
A.2.4　 标准品：AY（丙胺酰-酪氨酸，Ala-Tyr，MW252.3）。
A.3　 仪器和材料
A.3.1　 高效液相色谱仪：配有紫外检测器和色谱工作站。
A.3.2　 流动相真空抽滤脱气装置。
A.3.3　 超声波振荡器。
A.3.4　 分析天平：感量0.0001g。
A.3.5　 微孔滤膜，孔径0.45 μm(有机系)。
A.4　 色谱条件与系统适应性实验
A.4.1　 色谱柱：Waters X-Bridge BEH 130 C18，4.6×250mm或性能与此相近的同类型其他适用于测定小分子肽的反相柱。
A.4.2　 流动相：流动相A：水:三氟乙酸，100:0.1（体积比）。
流动相B：乙腈:水:三氟乙酸，80:20:0.1（体积比）。
A.4.3　 检测波长：UV280nm。
A.4.4　 流速：0.6mL/min。（根据色谱柱内径适当调整）。
A.4.5　 柱温：30℃。
A.4.6　 进样体积：20μL。
A.4.7　 梯度洗脱条件：0-10min，0-5%B；10-25min，5-9%B；25-35min，9-15%B；35-65min，15-70%B。为了使色谱图有更好的分离度，结合具体样品，可以适当调整洗脱程序。

A.5　 校正曲线制作
称取标准品AY 10mg（精确至0.001g），超纯水定容至10mL，配制浓度为1000 mg/L母液，并分别稀释，得浓度分别为500、100、50、10 、2mg/L 不同浓度梯度的标准品溶液，用孔径为0.2-0.5μm聚四氟乙烯或尼龙过滤膜过滤后分别进样，得到系列标准品的色谱图。以浓度对峰面积作图或作线性回归得到校正曲线及其方程。

A.6　 样品制备
称取样品20.0mg(精确至0.001g)，定容于10mL容量瓶中，超声振荡10min，使样品充分溶解混匀，用孔径为0.2-0.5μm聚四氟乙烯或尼龙过滤膜过滤后，上机进样。

A.7　  结果计算
样品中AY含量按下式计算：
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式中：

X—样品中AY的含量，%；
C—通过标准曲线计算得到试样测定液中AY的浓度，单位为毫克每升（mg/L）；
V—样品定容体积，单位为毫升（mL）；

m—称取的试样质量，单位为克（g）。
平行测定结果用算术平均值表示，保留至小数点后3位。
A.8　 精密度

在重复性条件下获得两次独立测定的结果，相对标准偏差不得大于5%。
附录B
（资料性附录）
 AY（丙氨酰-酪氨酸）标准品色谱图
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