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前　　言

　　本标准依据ＧＢ／Ｔ１．１—２０００《标准化工作导则　第１部分：标准的结构和编写规则》规定的结构、

技术要素及表达规则制定。本标准规定了可溶性大豆多糖的分类、特征指标和质量指标；参考有关大豆

制品卫生标准，结合实际测定数据规定了卫生指标。

本标准的附录Ａ、附录Ｂ、附录Ｃ为规范性附录。

本标准由国家粮食局标准质量中心提出。

本标准由全国粮油标准化技术委员会归口。

本标准起草单位：南京财经大学食品科学与工程学院。

本标准主要起草人：鞠兴荣、袁建、汪海峰。

本标准为首次发布。
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可溶性大豆多糖

１　范围

本标准规定了可溶性大豆多糖的术语和定义、分类、质量要求、检验方法、检验规则、标识及包装、运

输、贮存要求。

本标准适用于以大豆或大豆粕为原料加工的可溶性大豆多糖。

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／Ｔ４７８９．２　食品卫生微生物学检验　菌落总数测定

ＧＢ／Ｔ４７８９．３　食品卫生微生物学检验　大肠菌群测定

ＧＢ／Ｔ４７８９．４　食品卫生微生物学检验　沙门氏菌检验

ＧＢ／Ｔ４７８９．５　食品卫生微生物学检验　志贺氏菌检验

ＧＢ／Ｔ４７８９．１０　食品卫生微生物学检验　金黄色葡萄球菌检验

ＧＢ／Ｔ４７８９．１５　食品卫生微生物学检验　霉菌和酵母计数

ＧＢ／Ｔ５００９．１　食品卫生检验方法　理化部分　总则

ＧＢ／Ｔ５００９．３　食品中水分的测定

ＧＢ／Ｔ５００９．４　食品中灰分的测定

ＧＢ／Ｔ５００９．５　食品中蛋白质的测定

ＧＢ／Ｔ５００９．６　食品中脂肪的测定

ＧＢ／Ｔ５００９．１１　食品中总砷及无机砷的测定

ＧＢ／Ｔ５００９．１２　食品中铅的测定

ＧＢ／Ｔ５４９２　粮食、油料检验　色泽、气味、口味鉴定法

ＧＢ７７１８　预包装食品标签通则

３　术语和定义

下列术语和定义适用于本标准：

３．１

可溶性大豆多糖　狊狅犾狌犫犾犲狊狅狔犫犲犪狀狆狅犾狔狊犪犮犮犺犪狉犻犱犲

以大豆或大豆粕为原料，经脱脂、提取、纯化、灭菌、干燥等工艺生产的，由半乳糖、阿拉伯糖、半乳糖

酸、鼠李糖、海藻糖、木糖以及葡萄糖等分子通过１，４糖苷键、１，６糖苷键相连而成的水溶性多糖类物

质，也可称为可溶性大豆膳食纤维。

３．２

犃型可溶性大豆多糖　狊狅犾狌犫犾犲狊狅狔犫犲犪狀狆狅犾狔狊犪犮犮犺犪狉犻犱犲犃

水溶液粘度值低（１０％水溶液下，粘度值１０ｍＰａ·ｓ～３０ｍＰａ·ｓ）的可溶性大豆多糖。

３．３

犅型可溶性大豆多糖　狊狅犾狌犫犾犲狊狅狔犫犲犪狀狆狅犾狔狊犪犮犮犺犪狉犻犱犲犅

水溶液粘度值较低（１０％水溶液下，粘度值３０ｍＰａ·ｓ～１００ｍＰａ·ｓ）的可溶性大豆多糖。
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３．４

狆犎值　狆犎狏犪犾狌犲

产品水溶液的酸碱度。以配制成１％水溶液时所测得的溶液ｐＨ值表示。

３．５

粘度　狏犻狊犮狅狊犻狋狔

产品水溶液的抗流动性。以配制成１０％的水溶液时在２０℃下所测得的粘度值表示。

３．６

透明度　犱犻犪狆犺犪狀犲犻狋狔

产品水溶液的透明程度。以配制成３％的水溶液时，在６１０ｎｍ波长下用１ｃｍ比色皿测得的透光

率表示。

４　分类

根据粘度及可溶性多糖含量，可溶性大豆多糖产品分为两类：

———Ａ型（低粘度型）可溶性大豆多糖：粘度值低于３０ｍＰａ·ｓ，可溶性多糖含量不低于６０％；

———Ｂ型（中低粘度型）可溶性大豆多糖：粘度值在３０ｍＰａ·ｓ～１００ｍＰａ·ｓ之间，可溶性多糖含量

不低于７０％。

５　质量要求

５．１　成分特征

可溶性大豆多糖产品主成分的化学结构为：

　　Ａ型可溶性大豆多糖的分子质量范围为２０００ｕ～１００００ｕ、１５０００ｕ～３５０００ｕ、１０００００ｕ～３０００００ｕ。

Ｂ型可溶性大豆多糖的分子质量范围为２０００ｕ～１００００ｕ、１５０００ｕ～３５０００ｕ、４０００００ｕ～６０００００ｕ。

５．２　质量指标

可溶性大豆多糖质量指标见表１。

表１　可溶性大豆多糖质量指标

项　　目
质　量　指　标

Ａ型（低粘度型） Ｂ型（中低粘度型）

色泽、外观 白色至微黄色、粉末状

气味、滋味 气味、滋味正常，无异味

水分／（％） ≤ ７．０

粗蛋白质（以干基计）／（％） ≤ ８．０

粗灰分（以干基计）／（％） ≤ １０．０
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表１（续）

项　　目
质　量　指　标

Ａ型（低粘度型） Ｂ型（中低粘度型）

粗脂肪／（％） ≤ ０．５

可溶性多糖／（％） ≥ ６０．０ ７０．０

粘度（１０％水溶液，２０±０．５℃）／ｍＰａ·ｓ ＜３０ ３０～１００

成胶性（１０％水溶液） 煮沸后冷却至４℃时，不形成凝胶

ｐＨ值（１％水溶液） ５．５±１．０

透明度／（％） ≥ ４０

５．３　卫生指标

可溶性大豆多糖卫生指标见表２。

表２　可溶性大豆多糖卫生指标

项　　目 卫　生　指　标

菌落总数／（ｃｆｕ／ｇ） ≤ ５００

大肠菌群／（ＭＰＮ／１００ｇ） ≤ ３０

致病菌（指肠道致病菌和致病性球菌） 不得检出

霉菌和酵母菌总数／（ｃｆｕ／ｇ） ≤ ５０

总砷（以Ａｓ计）／（ｍｇ／ｋｇ） ≤ ０．５

铅（以Ｐｂ计）／（ｍｇ／ｋｇ） ≤ １．０

６　检验方法

６．１　色泽、外观、气味、滋味检验

按ＧＢ／Ｔ５４９２执行。

６．２　水分测定

按ＧＢ／Ｔ５００９．３执行。

６．３　粗蛋白质含量测定

按ＧＢ／Ｔ５００９．５执行。

６．４　粗灰分含量测定

按ＧＢ／Ｔ５００９．４执行。

６．５　粗脂肪含量测定

按ＧＢ／Ｔ５００９．６执行。

６．６　可溶性多糖含量测定

按附录Ａ执行。

６．７　菌落总数测定

按ＧＢ／Ｔ４７８９．２执行。

６．８　大肠菌群测定

按ＧＢ／Ｔ４７８９．３执行。

６．９　致病菌检验

按ＧＢ／Ｔ４７８９．４、ＧＢ／Ｔ４７８９．５、ＧＢ／Ｔ４７８９．１０执行。
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６．１０　霉菌和酵母菌总数检验

按ＧＢ／Ｔ４７８９．１５执行。

６．１１　总砷含量测定

按ＧＢ／Ｔ５００９．１１执行。

６．１２　铅含量测定

按ＧＢ／Ｔ５００９．１２执行。

６．１３　粘度测定、成胶性测定、狆犎值测定及透明度测定

按附录Ｂ执行。

６．１４　产品分子质量分布范围测定

按附录Ｃ执行。

７　检验规则

７．１　抽样

可溶性大豆多糖抽样方法按照ＧＢ／Ｔ５００９．１的要求进行。

７．２　出厂检验

按本标准５．２的规定对每批产品检验。

７．３　型式检验

７．３．１　遇有下列情况之一时，应进行型式检验：

———常年连续生产的每年至少进行一次；

———当原料、设备、工艺有较大变化可能影响产品质量时；

———质量监督部门提出要求时。

７．３．２　型式检验按本标准第５章规定进行。

８　标识

可溶性大豆多糖产品的标识除了应符合ＧＢ７７１８的规定外，还应符合以下条款。

８．１　产品名称

８．１．１　凡标识“可溶性大豆多糖”的产品均应符合本标准。

８．１．２　以转基因大豆为原料生产的产品，必须在标签中注明：“本产品的原料来自转基因大豆”。

８．２　原产国

应注明产品原料的生产国名。

９　包装、运输及贮存

可溶性大豆多糖的包装应使用符合卫生要求的包装材料或容器，包装应完整、无破损、无污染。

应使用符合卫生要求的工具、容器运送，运输中应注意防止日晒、雨淋、污染和标签脱落。

可溶性大豆多糖应贮存于清洁、干燥、阴凉处。不得与有害、有毒物品混贮。

４
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附　录　犃

（规范性附录）

可溶性多糖含量的测定

犃．１　试剂

所有试剂均为分析纯，水为蒸馏水。

犃．１．１　９５％乙醇。

犃．１．２　丙酮。

犃．１．３　８５％乙醇溶液：量取８９５ｍＬ９５％乙醇于１０００ｍＬ容量瓶中，用水定容。

犃．１．４　７８％乙醇溶液：量取８２１ｍＬ９５％乙醇于１０００ｍＬ容量瓶中，用水定容。

犃．１．５　α淀粉酶（热稳定型）溶液：取α淀粉酶（热稳定型）配制成（１００００±１０００）Ｕ／ｍＬ溶液，０℃～

５℃保存。

犃．１．６　蛋白酶溶液：以新配制的 ＭＥＳＴｒｉｓ试剂配制成５０ｍｇ／ｍＬ酶溶液，酶活力为３００Ｕ／ｍＬ～

４００Ｕ／ｍＬ，０℃～５℃保存。

犃．１．７　淀粉葡萄糖苷酶溶液：２０００Ｕ／ｍＬ～３３００Ｕ／ｍＬ，０℃～５℃保存。

犃．１．８　ＭＥＳＴｒｉｓ缓冲溶液：称取１９．５２ｇ２犖吗啉代乙磺酸（ＭＥＳ）、１２．２ｇ三羧甲基氨基甲烷（Ｔｒｉｓ）

于１７００ｍＬ水中，２４℃下，以６ｍｏｌ／Ｌ氢氧化钠调ｐＨ至８．２，加水定容至２０００ｍＬ。

犃．１．９　０．６ｍｏｌ／Ｌ盐酸溶液：吸取９３．５ｍＬ６ｍｏｌ／Ｌ盐酸溶液，加水稀释至１０００ｍＬ。

犃．１．１０　硅藻土：ＣｅｌｉｔｅＣ２１１，酸洗。

犃．２　仪器

除常规实验室仪器外，还包括以下仪器设备：

犃．２．１　过滤坩埚：孔号２，孔径４０μｍ～６０μｍ，５２５℃下灼烧过夜，室温下在２％洗液中浸泡１ｈ，水洗

后依次以蒸馏水及１５ｍＬ丙酮洗涤，吹干。加入大约１．０ｇ硅藻土后置１３０℃烘箱中干燥至恒量（犿０，

准确至０．１ｍｇ）。

犃．２．２　真空系统：包括真空泵、抽滤瓶等。

犃．２．３　恒温烘箱：１０５℃、１３０℃。

犃．２．４　高温炉：５２５℃±３℃。

犃．２．５　水浴锅。

犃．２．６　磁力搅拌器。

犃．２．７　ｐＨ计：用ｐＨ４．０、ｐＨ７．０、ｐＨ１０的缓冲溶液校准。

犃．３　操作方法

称取１．０００ｇ±０．００５ｇ样品两份，分别置于两只５００ｍＬ高型烧杯中，加入４０ｍＬｐＨ８．２的

ＭＥＳＴｒｉｓ缓冲溶液，充分搅匀以使样品完全分散。

加入５０μＬ热稳定型α淀粉酶溶液，用铝箔覆盖（或加盖表面皿）后置于９５℃～１００℃水浴中，连续

低速搅拌并保温３０ｍｉｎ。取出冷却至６０℃，刮下烧杯壁上的胶状物，并用１０ｍＬ水冲洗烧杯壁。

加入１００μＬ蛋白酶溶液，用铝箔覆盖（或加盖表面皿）后置于６０℃±１℃水浴中，连续搅拌并保温

３０ｍｉｎ。

加入５ｍＬ０．６ｍｏｌ／Ｌ盐酸溶液，用１ｍｏｌ／Ｌ氢氧化钠溶液和１ｍｏｌ／Ｌ盐酸溶液调节ｐＨ至４．０～

４．７（６０℃）。
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加入３００μＬ淀粉葡萄糖苷酶溶液，用铝箔覆盖（或加盖表面皿）后继续搅拌，６０℃下保温３０ｍｉｎ。

用３ｍＬ水湿润过滤坩埚中的硅藻土，并用抽滤装置将硅藻土抽成均匀的一层。保持抽气，将酶消

化液转移至坩埚中抽滤，以１０ｍＬ７０℃水洗涤烧杯、残渣两次。合并滤液并转移至预先称量的５００ｍＬ

高型烧杯中，称量并记录滤液体积。

加入４倍于滤液体积并预热至６０℃的９５％乙醇，或用水将滤液调整至总质量为８０ｇ后，加入

３２０ｍＬ６０℃的９５％乙醇，室温静置１．０ｈ。

用１５ｍＬ７８％乙醇溶液湿润已恒量的过滤坩埚（犿０）中的硅藻土，并用抽滤装置将硅藻土抽成均匀

的一层。将经醇处理的酶消解液定量转移至过滤坩埚，抽滤；依次用１５ｍＬ７８％乙醇溶液、９５％乙醇、

丙酮洗涤两次，将含有残留物的坩埚置于１０５℃烘箱中干燥过夜，冷却后称量（犿１），准确至０．１ｍｇ。

按ＧＢ／Ｔ５００９．５分析其中一份残留物中蛋白质残留质量（犿３）（以毫克计）。

另外一份置于５２５℃高温炉中灼烧５ｈ。置于干燥器中冷却至室温后称量（犿４），准确至０．１ｍｇ。

按上述同样步骤进行空白实验。

犃．４　结果计算

可溶性多糖（ＳＰＳ）的含量犡以质量分数计，数值以１０－２或％表示，按下列公式计算：

犡＝
犿２－犿３－犿５－（犿′２－犿′３－犿′５）

犿
×１００

　　式中：

犿２———两份样品测定时残留物质量（犿１－犿０）的平均值
１），单位为ｍｇ；

犿３———样品残留物中的蛋白质质量，单位为ｍｇ；

犿５———样品残留物中灰分的质量（犿４－犿０），单位为ｍｇ；

犿′２———空白实验残留物质量的平均值，单位为ｍｇ；

犿′３———空白实验残留物中的蛋白质质量，单位为ｍｇ；

犿′５———空白实验残留物中灰分的质量，单位为ｍｇ；

犿———两份样品质量的平均值，单位为ｍｇ。

计算结果保留三位有效数字。

１）如两份样品酶处理后的残留物质量（犿１－犿０）相差超过２０ｍｇ，需要重新取样测定。
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附　录　犅

（规范性附录）

可溶性大豆多糖粘度、成胶性、狆犎值及透明度的测定方法

犅．１　试剂

蒸馏水。

犅．２　仪器

犅．２．１　恒温水浴。

犅．２．２　旋转粘度计：量程１０ｍＰａ·ｓ～１×１０
５ｍＰａ·ｓ，精度±１％（满量程）。

犅．２．３　ｐＨ计：精度０．０５。

犅．２．４　分光光度计。

犅．３　操作方法

犅．３．１　粘度测定

称取２０．００ｇ样品，加入到１８０．０ｍＬ水中，搅拌均匀，制成１０％的样品溶液。

将待测溶液置于２０℃的恒温水浴中，使样液恒温至２０℃±０．５℃。

用旋转粘度计测定样液粘度，并记录粘度值。

犅．３．２　成胶性测定

将测定过粘度后的样品液加热至１００℃后，缓慢冷却至４℃，观察其是否成凝胶状（需要时可用玻棒

轻轻搅拌后观察）。

犅．３．３　狆犎值测定

称取１．００ｇ样品，加入到９９．０ｍＬ水中，搅拌均匀，制成１．０％的样品溶液。

用ｐＨ计测定样液ｐＨ值。

犅．３．４　透明度测定

称取３．００ｇ样品，慢慢加入到９７ｍＬ水中，搅拌均匀，制成３．０％的样品溶液。

以蒸馏水调零，用１ｃｍ比色皿，在６１０ｎｍ波长下测定透光率。

犅．４　结果计算

样品测定两次，取平均值。

粘度测定时，双试验误差≤２ｍＰａ·ｓ。

ｐＨ值测定时，双试验误差≤０．５。

透光率测定时，双试验误差≤２％。
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附　录　犆

（规范性附录）

可溶性大豆多糖的鉴定———主要组成分子质量分布范围的测定

犆．１　试剂

犆．１．１　０．１ｍｏｌ／Ｌ磷酸二氢钠缓冲溶液：以１ｍｏｌ／Ｌ氢氧化钠溶液调节ｐＨ值至６．８。

犆．１．２　标 准 分 子 质 量 对 照 品：普 鲁 兰 多 糖 （ｓｈｏｄｅｘｓｔａｎｄａｒｄ Ｐ８２，昭 和 电 工 株 式 会 社），

Ｐ５（ＭＷ５９００ｕ）、Ｐ５０（ＭＷ ４７３００ｕ）、Ｐ１００（ＭＷ １１２０００ｕ）、Ｐ４００（ＭＷ ４０４０００ ｕ）、

Ｐ８００（ＭＷ７８８０００ｕ）。

犆．１．３　标准分子质量溶液：分别称取标准分子质量对照品（Ｃ．１．２）１０．０ｍｇ，加０．１ｍｏｌ／Ｌ磷酸二氢钠

缓冲溶液（Ｃ．１．１）稀释至１０ｍＬ。

犆．２　仪器

高效液相色谱仪，附示差折光检测器。

犆．３　操作方法

犆．３．１　样品处理

称取试样１．０ｇ，加０．１ｍｏｌ／Ｌ磷酸二氢钠缓冲溶液（Ｃ．１．１）９９ｍＬ，溶解，混匀，通过微孔滤膜

０．４μｍ过滤，滤液供高效液相色谱分析用。

犆．３．２　测定

犆．３．２．１　高效液相色谱分析参考条件

色谱柱：ＴＳＫｇｅｌＧ５０００ＰＷ
ＸＬ７．５ｍｍ×３００ｍｍ，或满足条件的其他凝胶柱。

流动相：０．１ｍｏｌ／Ｌ磷酸二氢钠缓冲溶液（ｐＨ６．８）。

流速：０．６ｍＬ／ｍｉｎ。

检测器：示差折光检测器（ＲＩＤ）。

色谱柱温度：４０℃。

检测器温度：４０℃。

可根据实验情况调整分离条件。

犆．３．２．２　标准曲线

分别取２０μＬ标准分子质量溶液（Ｃ．１．３）注入液相色谱仪，进行高效液相色谱分析，记录色谱峰保

留时间，以ｌｇ（ＭＷ）对保留时间作标准曲线（见图Ｃ．１）。

图犆．１　分子量测量标准曲线示意图
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犆．３．２．３　样品测定

在相同条件下，取１０μＬ样品处理液（Ｃ．３．１）注入液相色谱仪，进行高效液相色谱分析，记录色谱

峰保留时间，根据保留时间从标准曲线上查出各峰的分子质量（见图Ｃ．２）。

图犆．２　大豆多糖体高效液相色谱分析示意图
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