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食品添加剂 亚麻籽胶

1 范 围

    本标准规定了食品添加剂亚麻籽胶的要求、试验方法、检验规则和标志、包装、运输、贮存。

    本标准适用于以亚麻(Linum usitatissimum L.)的种子或籽皮为原料，经提取、浓缩精制及干燥等

加工工艺制成的粉状制品，用于食品工业。

    亚麻籽胶主要成分为水溶性多糖，组成多糖糖链的单糖主要为葡萄糖、木糖、半乳糖、鼠李糖和阿

拉伯糖等。

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 5009.3食品中水分的测定
    GB/T 5009.4食品中灰分的测定
    GB/T 5009.5 食品中蛋白质的测定

    GB/T 5009.75食品添加剂中铅的测定
    GB/T 5009.76 食品添加剂中砷的测定
    GB/T 6682 分析实验室用水规格和试验方法(GB/T 6682-1992, neq ISO 3696:1987)

    GB/T 15681亚麻籽
    国家质量监督检验检疫总局令第75号 定量包装商品计量监督规定((2005)
    中华人民共和国卫生部令第26号 食品添加剂卫生管理办法 ((2002)

3 要求

3.1 原料要求
    原料质量应符合CB/T

3.2 外观

    棕红或土黄(类白)色，
3.3 理化指标

    应符合表1的规定。

15681的规定。

无异味，无可见外来杂质。
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表 1

项 目 指 标

虱度/ (mPa. s) 多 10000

干燥失重/%(质量分数) ( 8.0

灼烧残渣/%(质量分数) 5 8.0

水不溶物/%(质量分数) 毛 2.0

蛋白质/%(质量分数) 〔 6.0

淀粉 不应检出

3.4 卫生指标

    应符合表2的规定。

表 2

项 目 指 标

砷(}J As计)/(m留kg) ) 1

铅〔以Pb计)/ (mg/kg ) ( 1

菌落总数/(cfu/g) 10 000

大肠菌群/ (MPN/100 g) 〔 30

沙门氏菌/(25g样) 不应检出

4 试验方法

    除非另有说明，在分析中仅使用确认为分析纯的试剂和GB/T 6682中规定的三级(含三级)以土效

格的水。

4.1 鉴别

    称取亚麻籽胶1 g,置于100 mL冷水中，搅拌分散后，加热溶解，冷却后成为透明、均一的豁弹性
胶液，加入与胶液体积等量的乙醇(95%)，搅拌产牛白色絮状沉淀。

4. 2 勃度

4.2. 1 仪器

    NDJ-1型旋转豁度计或同等测定效果的旋转勃度计
4.2.2 操作

    称取实验室样品3g精确到。. 1 g)，分散于300 mL蒸馏水中，搅拌溶胀约1h后，边加热边搅拌
至沸腾溶解，用烧开的蒸馏水补足蒸发的水，搅匀，转入高型烧杯中，盖上表面lm在(20士1)℃放置
6h-8h,刮去衣面的泡沫，立即选择3号转子在6 r/min万记录其0. 5 min- 1 min内的薪度值。当孰度

大于18 000 mPa - s时可选择4号转子在 12 r/min于相同条件下测定。

43 干燥失重

    按GB/T 5009.3测定。

4.44 灼烧残渣

    按 GB/T 5009.4测 定。
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4.5 水不溶物

4.5. 1 测定方法

    称取实验室样品约0.2g(精确到0. 0001 g )，分散于200 mL蒸馏水中搅拌，加热煮沸至完全溶解。
加入0. 5 mL盐酸(p约1. 19 g/mL),搅动下加热恒沸约10 min，趁热用已干燥恒重的G3玻璃砂芯柑竭
减压过滤，并用加热至 90℃以巨的蒸馏水充分洗涤滤渣后，将附着水不溶物的玻璃砂芯柑锅在

(10512) 0C下干燥至恒重。

4.5.2结果计算

    亚麻籽胶中水不溶物的含量X，数值以%表示，按式(1)计算:

万=三兰二nX = ml-于?x 100

式中:

X — 水不溶物含量，%;

玻璃砂芯琳拐加水不溶物的质量，单位为克(g);
玻璃砂芯增涡的质量，单位为克((g);

    。— 试料的质量，单位为克(g).
    两次平行测定结果之差不大于0.1%，取其算术平均值为测定结果。

4.6 蛋白质

    按GB/T 5009.5测定。

4. 7 淀粉的鉴定

4.7.1 碘试剂

    称取碘14 g,溶十含有36g碘化钾的100 mL水溶液中，加入三滴盐酸(p约1.19 g/mL ),用水稀
释至 1 000 mL o

4.7.2 分析步骤

    称取实验室样.0, 0.1 g,置于一盛有100 ML水的250m]烧杯中，搅拌溶解。加入碘试剂，不应有
蓝色出现

4.8 铅

    按GB/T 5009.75测定，采用干法消化处理试样
4. 9 砷

    按GB/T 5009.76测定，采用干法消化处理试样

4. 10 菌落总数

    按GB/T 4789.2测定。

4. 11 大肠菌群

    按GB/T 4789.3测定。

4. 12 沙门氏菌

    按 GB/丁4789.4测定 。

检验规则

5. 1 批次的确定

    由生产单位的质量检验部门按其相应的规则确定产品的批号，经最后混合月_有均 一性质量的产品为

一批。

5. 2 取样方法和取样量

    在每批产品中随机抽取样品，每批按包装件数的3%抽取小样。每批不应少于三个包装，每个包装

抽取样品不应少十 loo g。将抽取的试样迅速混合均匀，分别装于两只清洁、干燥的大口瓶中，贴 F.标
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签，注明生产厂名、产品名称、批号及取样日期等内容。一瓶送化验室检测，一瓶保存备查。

5.3 出厂检验

    每批产品出厂时，应对勃度、千燥失重、水不溶物、淀粉等逐项进行检验。
5.4 型式检验

    本标准要求中规定的所有项目均为型式检验项目。型式检验每半年进行一次，当出现下列情况之一

时也应进行型式检验。

    a) 原料、工艺发生较大变化时:

    b) 停产后重新恢复生产时;

    c) 出厂检验结果与上次型式检验结果有较大差异时:

    d) 国家质量监督机构或用户提出型式检验要求时。

5.5 判定规则

    生产单位应保证产品符合本标准的要求，每批出厂的产品应附有产品检验合格证明。
    当检验结果不符合本标准时，应重新抽取双倍数量同批产品进行复检。复检结果如有一项不符合本

标准，则整批产品判为不合格。

    如供需双方对产品质量发生异议时，可由双方协商选定仲裁机构，按本标准规定的检验方法进行仲
裁 。

6 标志、包装、运输、贮存

6.1 标志

    产品的标识应符合卫生部令第26号((2002)第四章的要求，牢固标明产品名称、生产厂名、厂址、

卫生许可证号、规格、生产日期、批号、净重、保质期等，并标有“食品添加剂”字样。
6.2 包装

    产品包装应采用国家批准的、并符合相应的食品包装用卫生标准的材料，包装净含量偏差应符合国

家质量监督检验检疫总局令第75号 ((2005)的要求。
6.3 运输

    产品在运输过程中要避免雨淋日晒，不应与有毒、有害及污染物质混装载运。
6.4 贮存

    产品应贮存在通风、清洁、干燥的地方，不应与有毒、有害及腐蚀性物质混存。

6.5 保质期

    产品自生产之日起，在符合上述储运条件、原包装完好的情况下，保质期应大于24个月。


