


《蛋黄磷脂多肽》团体标准编制说明（征求意见稿）

一、工作简况

（一）任务来源

随着民众对生活品质需求的提升，膳食磷脂产品的需求日

渐得到重视。现今市场上商品化磷脂大部分是从大豆、鱼糜、

菜籽和葵花籽等植物油料种子中制取。动物来源的磷脂含量比

植物来源磷脂更为丰富，尤其是蛋黄来源磷脂具有卵磷脂和不

饱和脂肪酸含量高等营养特点，且蛋黄卵磷脂纯度高，氧化稳

定性优于大豆卵磷脂，因此其应用开发已受到广泛关注，市场

需求量也越来越大。目前蛋黄来源磷脂已被广泛应用在加拿大、

美国、欧洲等世界各地的食品中。

蛋黄磷脂是一种以磷脂酰胆碱为主的磷脂混合物，通常为

淡黄色蜡状固体或膏体，在调节血脂，软化血管，预防动脉硬

化、心肌梗塞和脑溢血等心血管疾病上具有显著效果。其主要

生理功能如下：（1）是构成生物膜的主要成分，摄入可改善

生物膜的磷脂组分，增加膜酶活性和膜流动性；（2）可改善

脑及神经功能，提高大脑活力；（3）可改善肝脏脂质代谢，

防止脂肪肝和肝硬化；（4）可延缓衰老，预防老年性痴呆；

（5）具备乳化功能，可使体内的油脂与水分充分混合，将大

量水分保存于体内；（6）降血脂作用和预防心血管疾病。当

蛋黄磷脂作为功能食品原料时，由于易氧化、溶解分散性能差
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等问题，在特膳食品、保健食品、生物医药等领域等应用受到

极大限制。根据最近的国家卫生健康委政务服务平台发布的信

息，食规查中《新食品原料终止审查目录》新增的蛋黄磷脂蛋

白(受理时名称为“蛋黄磷脂”)，可以作为食品原料使用，食品

安全指标参照我国食品安全国家标准中即食蛋制品执行。

蛋黄磷脂蛋白是以蛋黄粉为原料，经制粒、超临界 CO2

萃取、分离等工艺制成，主要成分为蛋白质(≥40.0g/100g)和磷

脂(≥24.0g/100g)的富含蛋黄磷脂的食品原料。新食品原料蛋黄

磷脂蛋白发起单位申请的专利 cn 116268409 a《一种蛋黄卵磷

脂在辅助降血清甘油三酯的应用》公开了一种以蛋黄粉为原料，

采用制粒、超临界 CO2萃取得到的蛋黄磷脂产品(磷脂质量百

分比大于 24.2％)，该产品在辅助降血脂方面具有良好效果。

然而经过超临界 CO2萃取后得到的富含蛋黄磷脂的产品中含

有大量的不溶性蛋黄蛋白，不利于其有效溶解分散，不仅影响

了产品的感官体验和稳定性，还极大限制了其在固体饮料、特

殊膳食食品以及其它需要良好溶解性的食品领域中的广泛应

用。而蛋黄磷脂多肽的出现正是为了解决蛋黄磷脂蛋白在食品

领域的应用受限问题。

相较于蛋黄磷脂蛋白，蛋黄磷脂多肽具有：1）极高的吸

收利用效率：小分子肽，无需或仅需少量消化即可直接被肠道

吸收，进入血液循环，吸收速度快，效率高；2）更强更多元

化的生物活性和功能：酶解不仅提高了吸收率，更激活了隐藏



在蛋白质序列中的生物活性，产生了抗氧化（清除自由基）、

降血压（ACE抑制）、增强免疫等新的生理功能；3）极低的

致敏性与耐受性：酶解过程破坏了大分子蛋白质的抗原决定簇，

显著降低了致敏性，集体耐受性更好，更安全；4）极佳的溶

解性与稳定性：小分子肽水溶性好，稳定性高，耐酸、耐热，

不宜聚集沉淀，加工性能优异；5）快速的起效速度：吸收后

可迅速到达靶器官发挥作用，如快速提供营养支持、缓解疲劳

等。

蛋黄磷脂多肽是预消化的蛋白质，克服了消化屏障，尤其

适合消化功能较弱的人群（如老年人、术后恢复者）高校补充

营养。从“载体”变为“活性因子”，实现了 1+1＞2的效果，不

仅保留了磷脂的益处，更赋予了全新的健康功能。让对蛋类敏

感的人群约有了安全享受蛋黄高端营养益处的可能，应用范围

更广。更易于添加到各种食品、饮料和保健品中，不会影响产

品的口感和稳定性，应用开发灵活性大大增强。满足了现代消

费者对“即时补充、快速起效”功能产品的需求。

蛋黄磷脂多肽代表了蛋黄深度高值化加工的最新方向。它

并非简单的物理提取，而是通过生物转化技术，将天然原料中

的“潜能”彻底释放。相较于传统的蛋黄磷脂蛋白，蛋黄磷脂多

肽在吸收效率、生物活性、安全性、应用性等方面都实现了全

方位的超越，是一款更符合现代营养学理念的、高效且多功能



的新一代功能性营养素。随着科研的深入和产业化技术的成熟，

蛋黄磷脂多肽必将为人类健康带来更大的价值。

随着蛋黄磷脂多肽在功能性食品、营养保健领域的应用拓

展，国内缺乏针对该产品的专项质量标准，为规范生产工艺、

保障产品质量安全，特制定本标准。

（二）起草单位

本标准由新疆西帕健康食品有限公司牵头，联合江南大学、

华中农业大学、新疆大学、西北农林科技大学、中粮食品科技

发展(北京)有限公司、江中药业股份有限公司、金诃藏药（山

东）健康产业有限公司、乳山市华隆生物科技股份有限公司、

永安康健药业（武汉）有限公司、中特生命健康科技集团股份

有限公司等单位共同起草。主要起草人为王溢、李泽、孙琦、

严丹丹、夏晗、邹临风、李俊华、常翠华、杨严俊、张连富、

黄茜、王亮、单媛媛、吴湘琪、杨波、杨秦亮、唐学全、高珊

珊、郭炳其、曾小飞，涵盖食品工程、生物技术、质量检测等

领域专家，确保标准的科学性与实用性。

（三）主要起草过程

立项调研阶段（2025年 4月—2025年 5月）：成立标准

起草工作组，对蛋黄磷脂多肽的产业现状、生产工艺、质量控

制难点进行调研，收集国内外相关标准及技术资料，明确标准

制定的必要性与可行性。



草案编写阶段（2025年 6月—2025年 8月）：结合行业

调研结果，起草工作组完成标准草案初稿，涵盖术语定义、技

术要求、检验规则等核心内容，并组织内部研讨修正。

技术验证与修改完善阶段（2025年 8月—2025年 9月）：

针对关键指标（如磷脂含量、肽含量检测方法）开展实验室验

证，结合验证数据调整技术参数，最终形成标准送审稿。



二、标准编制原则和确定主要内容的依据

（一）编制原则

合规性原则：严格遵循《食品安全法》《标准化法》等法

律法规，引用 GB 2762、GB 31650 等强制性国家标准，确保

标准内容合法合规。相关规范性引用文件如下：

GB/T 191 包装储运图示标志

GB 2749 食品安全国家标准 蛋与蛋制品

GB/T 42237 蛋粉质量通则

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量（规定铅、

镉、汞等重金属限量）

GB/T 2828.1 计数抽样检验程序 第 1部分：按接收质量限

（AQL）检索的逐批检验抽样计划

GB 1886.174 食品安全国家标准 食品添加剂 食品工业

用酶制剂

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 4789.2 食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落

总数的测定

GB 4789.3 食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠

菌群计数

GB 4789.4 食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门

氏菌检验



GB 4789.15 食品安全国家标准 食品微生物学检验 霉菌

和酵母计数

GB4789.19 食品卫生微生物学检验 食品安全国家标准

食品微生物学检验 蛋与蛋制品采样和检样处理

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 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定

GB 5009.15 食品安全国家标准 食品中镉的测定

GB 5009.17 食品安全国家标准 食品中总汞及有机汞的

测定

GB/T 5009.47 蛋与蛋制品卫生标准的分析方法

GB 5009.228 食品安全国家标准 食品中挥发性盐基氮的

测定。

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 9685 食品安全国家标准 食品接触材料及制品用添加

剂使用标准

GB/T 22492 食品安全国家标准 大豆肽粉

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

GB 31650 食品安全国家标准、食品中兽药最大残留限量

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范



NY/T 754 绿色食品 蛋及蛋制品

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

SN/T 3851 出口食品中磷脂的测定 比色法

国家市场监督管理总局令第 70号公布《定量包装商品计

量监督管理办法》

科学性原则：以蛋黄磷脂多肽的实际生产工艺为基础，结

合实验室数据与行业实践，设定磷脂、肽含量等指标,制定合理

的技术指标与检验方法，确保标准科学可行。

协调性原则：与现有蛋制品、肽类产品标准（如 GB/T

22492 大豆肽粉）协调互补，增加蛋黄磷脂特性指标,突出蛋黄

磷脂多肽的原料特性与工艺差异。

实用性原则：聚焦产业需求，细化生产工艺中超临界萃取

参数、酶解终点判定等生产控制点，控制要点，明确检验规则

与包装储运要求，为企业提供可操作的质量控制指南。

（二）主要内容的确定依据

术语和定义：基于产品实际生产工艺，明确定义“蛋黄磷

脂多肽”为以蛋黄粉为原料，经造粒、超临界 CO₂ 萃取分离获

取蛋黄磷脂蛋白、酶解、灭酶、喷雾干燥、包装工艺制得，区

别于传统蛋制品与大豆肽粉。

超临界 CO2萃取：是一种利用超临界状态下的 CO2作为

溶剂，从液体或固体中萃取出特定成分的分离技术。其基本原

理是：在超临界状态下，CO2成为性质介于液体和气体之间的



单一相态，密度接近液体，黏度高于气体但明显低于液体，扩

散系数为液体的 100倍；化学物质在其中的迁移或分配均比在

液体溶剂中快，且溶解度随密度增大而增大；将温度或压力进

行适当变化，可使溶解度在较大范围内变化，这有利于从物质

中分别萃取不同溶解度的成分，并加速溶解平衡、提高萃取效

率。

酶解：利用酶通过添加水元素促进分子键断裂（即水解）

的过程，从而实现特定产物获取。

喷雾干燥：是系统化技术应用于物料干燥的一种方法，于

干燥室中将稀料经雾化后，与热空气的接触瞬间水分迅速汽化，

即得到干燥产品。该法能直接使溶液、乳浊液干燥成粉状或颗

粒状制品，可省去蒸发、粉碎等工序。

肽含量：是指样品中肽类物质（由 2-100个氨基酸通过肽

键连接形成的化合物）占总成分的质量百分比或浓度。

磷脂：本文中所指的是蛋黄中磷脂的总含量。

技术要求：

原辅料要求：蛋黄粉引用 GB 2749，生产用水引用 GB

5749，酶制剂引用 GB 1886.174，确保原料安全可控。

生产工艺：明确超临界 CO₂ 萃取、酶解等关键工艺环节，

参考相关文献（如《超临界萃取技术在食品加工中的应用》）

及企业实际生产参数，确保工艺可复现。



蛋黄粉→造粒→超临界 CO2萃取→粉碎→加水匀浆→酶

解→灭酶→浓缩→灭菌→喷雾干燥→包装→检验入库。

感官与理化指标：磷脂（≥27g/100g）、蛋白质（≥50g/100g）、

肽含量（≥30.0g/100g）等指标通过企业内部检测数据与市场调

研确定，符合产品功能性定位；重金属限量引用 GB 2762，微

生物指标符合 GB 4789 等食品安全标准。

表1 感官要求

项目 要求 检验方法

色泽 淡黄色至白色
取适量样品置于干净的搪

瓷盘中，于自然光下，观察

其色泽、性状、杂质、嗅其

气味，品其滋味。

滋味、气味
具有蛋黄特有的轻微蛋香，无异

味

性状及状态
粉末或颗粒状，松散、无结块，

无正常视力可见的外来杂质

表 2 理化指标

项目 指标 检验方法

磷脂/（g/100g） ≥ 27 SN/T 3851

蛋白质含量（以干基计，N*6.12）（g/100g） ≥ 50 GB 5009.5第一法

肽含量/（g/100g） ≥ 30.0 GB/T 22492附录 B

胆固醇 /（g/100g） ≤ 1.0 GB 5009.128

水分/（g/100g） ≤ 6.0 GB 5009.3第一法

灰分/（g/100g） ≤ 10.0 GB 5009.4第一法

镉（以 Cd计）/（mg/kg） ≤ 0.05 GB 5009.15第一法

铅（以 Pb计）/（mg/kg） ≤ 0.1 GB 5009.12第一法

总汞（以 Hg计）/（mg/kg） ≤ 0.05 GB 5009.17第一篇

第一法

表 3 微生物指标

项 目 指标 检验方法

菌落总数/（CFU/g） ≤ 5000 GB 4789.2
大肠菌群数/（CFU/g） ≤ 0.92 GB 4789.3第二法

霉菌/酵母（CFU/g） ≤ 50 GB 4789.15第一法



表 4 致病菌指标

净含量要求：依据《定量包装商品计量监督管理办法》（国

家市场监督管理总局令第 70 号），试验方法按 JJF 1070的规

定进行,确保计量准确。

检验规则：出厂检验项目涵盖关键质量指标与安全指标，

型式检验周期结合生产实际定为每半年一次，抽样方法参考

GB/T 2828.1，确保检验具有代表性。

出厂检验：

1）产品应经生产厂检验部门按本标准检验合格方可出厂。

2）出厂检验项目为：感官指标、磷脂含量、蛋白含量、

肽含量、胆固醇、水分、灰分、镉、铅、总汞、菌落总数、大

肠菌群、霉菌/酵母、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、净含量。

型式检验：

一般情况下型式检验每半年进行一次。有下列情况之一时

也要进行型式检验：

a)产品试制成功，正式投产前；

b)正常生产每半年或停产 3 个月以上恢复生产时；

c)原辅料供应商、主要生产设备发生改变时；

d)食品安全监管部门提出要求时。

组批与抽样：

项 目 指标 检验方法

沙门氏菌 0/25g GB 4789.4

金黄色葡萄球菌 0/25g GB 4789.10第一法



1）同一批投料生产的同一品种、同一规格的产品为一批

次。

2）样本量应符合 GB/T 2828.1的规定，按批量大小确定抽

样数量（如批量≤1000 件时抽取 10 件，＞1000 件时按比例

增加），提升抽样代表性。分成 2份，一份检验，一份备查（用

于净含量允差检验的样本另计）。

备查样本应至少保留至保质期后 6个月，以便追溯。

判定规则：

产品经检验，质量要求和微生物要求均合格，判该批为合

格产品。微生物指标不合格不得复检，直接判定该批产品为不

合格批或该次型式检验结论不合格；其余指标如有不合格，可

用备检样本对不合格项目进行复检。若复检结果仍有不合格项，

则判该批产品为不合格批或该次型式检验结论不合格。

标签与包装：遵循 GB 7718、GB 28050，要求标注功能

性成分含量；包装材料引用 GB 9685 等标准，保障食品安全。

标签、标志：产品标签应符合 GB 7718及 GB 28050的规

定，运输包装标签应有：产品名称、质量（重量）及数量、厂

名、厂址、生产许可证编号、生产日期、保质期及符合 GB/T 191

的有关包装储运图示标志。

包装：内包装材料应符合食品安全的有关要求，包装应严

密、无泄漏。外包装需牢固，适于贮运。



运输：运输工具应清洁卫生，运输过程中防止日晒、雨淋、

重压，不得与有毒、有害、有异味的物品混运。

贮存：贮存置于温度≤25℃、避光、通风、相对湿度≤65%

的干燥处。

保质期：在本标准规定的贮存条件下，产品保质期为 24

个月。

三、主要试验验证情况

（一）关键指标验证

磷脂含量测定：参照 SN/T 3851的方法，对 10 批次样品

进行检测，磷脂酰胆碱与磷脂酰乙醇胺回收率均在95%—105%

之间，精密度 RSD≤3%，证明方法准确可靠。

肽含量测定：参照 GB/T 22492 附录 B的方法，结合蛋黄

磷脂多肽特性调整检测条件，经第三方实验室比对，检测结果

偏差≤2%，验证方法适用性。

微生物指标验证：对 50 批次样品进行菌落总数、大肠菌

群、致病菌检测，均符合表 3规定，且未检出沙门氏菌、金黄

色葡萄球菌，表明生产工艺能有效控制微生物污染。

（二）工艺稳定性验证

选取 2 家代表性生产企业，按照标准规定工艺进行中试

生产，验证超临界 CO₂ 萃取压力（20—30MPa）、酶解温度

（50±2℃）等参数对产品质量的影响，结果显示磷脂含量、肽

含量等关键指标波动范围≤5%，工艺稳定性良好。



下表展示为 2 家企业的外检结果对比，企业 1 为新疆西

帕健康食品有限公司，企业 2 为乳山市华隆生物科技股份有

限公司。

表 5 企业中试理化指标对比

项目 指标 企业 1 企业 2

磷脂/（g/100g） ≥ 27 32 38.9

蛋白质含量（以干基计，N*6.12） （g/100g） ≥ 50 59.1 58.7

肽含量/（g/100g） ≥ 30.0 41.5 48.8

胆固醇 /（g/100g） ≤ 1.0 0.32 0.51

水分/（g/100g） ≤ 6.0 3.48 3.0

灰分/（g/100g） ≤ 10.0 8.6 6.0

镉（以 Cd计）/（mg/kg） ≤ 0.05 未检出 未检出

铅（以 Pb 计）/（mg/kg） ≤ 0.1 未检出 未检出

总汞（以 Hg计）/（mg/kg） ≤ 0.05 未检出 未检出

表 6 企业中试微生物指标对比

表 7 企业中试致病菌指标对比

四、知识产权情况说明

本标准制定过程中未涉及专利技术。前言已声明“本文件

的某些内容可能涉及专利，本文件的发布机构不承担识别专利

的责任”，符合 GB/T 1.1 要求。

项 目 指标 企业 1 企业 2

菌落总数/（CFU/g） ≤ 5000 ＜10 110
大肠菌群数/（CFU/g） ≤ 0.92 ＜10 -

霉菌/酵母（CFU/g） ≤ 50 ＜10 ＜10

项 目 指标 企业 1 企业 2

沙门氏菌 0/25g 未检出 未检出

金黄色葡萄球菌 0/25g 未检出 未检出



五、采标情况说明

本标准为国内首次制定，未采用国际标准或国外先进标准。

技术内容立足国内产业实际，指标设定与国际同类产品标准

（如欧盟 EC No 1333/2008 食品添加剂法规）无冲突。

六、重大分歧意见的处理经过和依据

标准起草过程中未出现重大分歧意见。对征求意见阶段的

非重大意见（如部分企业建议调整菌落总数限值），经起草工

作组讨论，结合食品安全国家标准要求，维持原限值（≤

5000 CFU/g），并向反馈方说明依据。

七、其他应说明的事项

本标准填补了国内蛋黄磷脂多肽专项标准的空白，通过规

范生产与质量控制，有助于提升产品标准化水平，促进产业健

康发展。

《蛋黄磷脂多肽》标准起草工作组

2025年 9月 20日
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I

前 言

本文件按照 GB/T1.1 《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起

草。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由新疆西帕健康食品有限公司提出。

本文件由新疆维吾尔自治区质量协会归口。

本文件起草单位：新疆西帕健康食品有限公司、江南大学、华中农业大学、新疆大学、西北

农林科技大学、中粮食品科技发展(北京)有限公司、江中药业股份有限公司、金诃藏药（山东）

健康产业有限公司、乳山市华隆生物科技股份有限公司、永安康健药业（武汉）有限公司、中特

生命健康科技集团股份有限公司。

本文件主要起草人：王溢、李泽、孙琦、严丹丹、夏晗、邹临风、李俊华、常翠华、杨严俊、

张连富、黄茜、王亮、单媛媛、吴湘琪、杨波、杨秦亮、唐学全、高珊珊、郭炳其、曾小飞。
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蛋黄磷脂多肽

1 范围

本文件规定了蛋黄磷脂多肽的术语、技术要求、检验规则、标签、标志、包装、运输、贮

存和保质期。

本文件适用于以蛋黄粉为主要原料，经造粒、超临界 CO2萃取分离获取蛋黄磷脂蛋白，后

经酶解、灭酶、喷雾干燥、包装工艺制得的蛋黄磷脂多肽。

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/T 2749食品安全国家标准 蛋与蛋制品

GB/T 42237蛋粉质量通则

GB/T 2762食品安全国家标准 食品中污染物限量（规定铅、镉、汞等重金属限量）

GB/T 2828.1计数抽样检验程序 第 1部分：按接收质量限（AQL）检索的逐批检验抽样计划

GB/T 1886.174食品安全国家标准 食品添加剂 食品工业用酶制剂

GB/T 2760食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB/T 4789.2食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数的测定

GB/T 4789.3食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数

GB/T 4789.4食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验

GB/T 4789.15食品安全国家标准 食品微生物学检验 霉菌和酵母计数

GB/T 4789.19食品卫生微生物学检验 食品安全国家标准 食品微生物学检验 蛋与蛋制品采样

和检样处理

GB/T 5009.3食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB/T 5009.4食品安全国家标准 食品中灰分的测定

GB/T 5009.5食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定

GB/T 5009.12食品安全国家标准 食品中铅的测定

GB/T 5009.15食品安全国家标准 食品中镉的测定

GB/T 5009.17食品安全国家标准 食品中总汞及有机汞的测定

GB/T 5009.47蛋与蛋制品卫生标准的分析方法
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GB/T 5009.228食品安全国家标准 食品中挥发性盐基氮的测定。

GB/T 5749生活饮用水卫生标准

GB/T 7718食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB/T 9685食品安全国家标准 食品接触材料及制品用添加剂使用标准

GB/T 22492食品安全国家标准 大豆肽粉

GB/T 28050食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

GB/T 31650食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量

GB/T 14881食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

NY/T 754绿色食品 蛋及蛋制品

JJF 1070定量包装商品净含量计量检验规则

SN/T 3851出口食品中磷脂的测定 比色法

国家市场监督管理总局令第 70号公布《定量包装商品计量监督管理办法》

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

蛋黄粉（egg yolk powder）

以鸡蛋为原料，经清洗、磕蛋、分离蛋白液、过滤、冷却、均质、杀菌、干燥、过筛、包

装等工序制成的产品。

3.2

蛋黄磷脂多肽（egg yolk phospholipid peptide）

以蛋黄粉为主要原料，经造粒、超临界 CO2萃取分离获取蛋黄磷脂蛋白，后经酶解、灭酶、

喷雾干燥、包装工艺制得的蛋黄磷脂多肽。

3.3

超临界 CO2萃取（supercritical carbon dioxide extraction）

利用超临界状态下的 CO2作为溶剂，从液体或固体中萃取出特定成分的分离技术。其基本

原理是：在超临界状态下，CO2成为性质介于液体和气体之间的单一相态，密度接近液体，黏度

高于气体但明显低于液体，扩散系数为液体的 100倍；化学物质在其中的迁移或分配均比在液

体溶剂中快，且溶解度随密度增大而增大；将温度或压力进行适当变化，可使溶解度在较大范

围内变化，这有利于从物质中分别萃取不同溶解度的成分，并加速溶解平衡、提高萃取效率。

3.4
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酶解（enzymolysis）

利用酶通过添加水元素促进分子键断裂（即水解）的过程，从而实现特定产物获取。

3.5

喷雾干燥（spray drying）

是系统化技术应用于物料干燥的一种方法，于干燥室中将稀料经雾化后，与热空气的接触

瞬间水分迅速汽化，即得到干燥产品。该法能直接使溶液、乳浊液干燥成粉状或颗粒状制品，

可省去蒸发、粉碎等工序。

3.6

肽含量（peptide content）

样品中肽类物质（由 2~100个氨基酸通过肽键连接形成的化合物）占总成分的质量百分比

或浓度。

3.7

磷脂（phospholipid）

蛋黄中磷脂的总含量。

4 技术要求

4.1 原辅料要求

各原辅料应符合相应的食品标准和相应规定的要求。

4.1.1 蛋黄粉

应符合 GB/T 2749和 NY/T 754的规定。

4.1.2 生产用水

应符合 GB/T 5749的规定。

4.1.3 酶制剂

应符合 GB/T 1886.174规定。

4.2 感官要求

感官要求应符合表 1中的规定。

表 1 感官要求

项目 要求 检验方法
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色泽 淡黄色至白色 取适量样品置于干净的搪瓷盘

中，于自然光下，观察其色

泽、性状、杂质、嗅其气味，

品其滋味

滋味、气味 具有蛋黄特有的轻微蛋香，无异味

性状及状态
粉末或颗粒状，松散、无结块，无正常视

力可见的外来杂质

4.3 理化指标

理化指标应符合表 2中的规定。

表 2 理化指标

项目 指标 检验方法

磷脂/（g/100g） ≥ 27 SN/T 3851

蛋白质含量（以干基计，N*6.12）（g/100g） ≥ 50 GB/T 5009.5第一法

肽含量/（g/100g） ≥ 30.0 GB/T 22492附录 B

胆固醇/（g/100g） ≤ 1.0 GB/T 5009.128

水分/（g/100g） ≤ 6.0 GB/T 5009.3第一法

灰分/（g/100g） ≤ 10.0 GB/T 5009.4第一法

镉（以 Cd计）/（mg/kg） ≤ 0.05 GB/T 5009.15第一法

铅（以 Pb计）/（mg/kg） ≤ 0.1 GB/T 5009.12第一法

总汞（以 Hg计）/（mg/kg） ≤ 0.05 GB/T 5009.17第一篇

第一法

注：蛋黄磷脂多肽的肽含量测定需验证方法适用性。

4.4 微生物指标

微生物应符合表 3中的规定。

表 3 微生物指标

表 4 致病菌指标

注：本文件适用于各类食品中霉菌和酵母菌的计数，包括蛋及蛋制品。

4.5 安全要求

项 目 指标 检验方法

菌落总数/（CFU/g） ≤ 5000 GB/T 4789.2

大肠菌群数/（CFU/g） ≤ 0.92 GB/T 4789.3第二法

霉菌/酵母（CFU/g） ≤ 50 GB/T 4789.15第一法

项 目 指标 检验方法

沙门氏菌 0/25g GB/T 4789.4

金黄色葡萄球菌 0/25g GB/T 4789.10第一法
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应符合 GB/T 2762（污染物限量）、GB/T 31650（兽药残留）、GB/T 2749、GB/T2760（食

品添加剂）等相关食品安全国家标准的规定。

原料蛋黄粉需追溯原料蛋的兽药残留，应符合 GB/T 31650及相关规定。

4.6 净含量要求

产品的净含量允差应符合国家市场监督管理总局令第 70号公布《定量包装商品计量监督管

理办法》的规定，试验方法按 JJF 1070的规定进行。

5 检验规则

5.1 检验分类

产品的检验分出厂检验和型式检验。

5.2 出厂检验

5.2.1 产品应经生产厂检验部门按本文件检验合格方可出厂。

5.2.2 出厂检验项目为：蛋白含量、肽含量、感官要求、水分、灰分、菌落总数、大肠菌群、

霉菌/酵母、净含量。

5.3 型式检验

一般情况下型式检验每半年进行一次。有下列情况之一时也要进行型式检验：

a)产品试制成功，正式投产前；

b)正常生产每半年或停产 3个月以上恢复生产时；

c)原辅料供应商、主要生产设备发生改变时；

d)食品安全监管部门提出要求时。

5.4 组批与抽样

5.4.1 同一批投料生产的同一品种、同一规格的产品为一批次。

5.4.2 样本量应符合GB/T 2828.1的规定，按批量大小确定抽样数量（如批量≤1000 件时抽取

10 件，＞1000 件时按比例增加），提升抽样代表性。分成2份，一份检验，一份备查（用于净

含量允差检验的样本另计）。

5.4.3 备查样本应至少保留至保质期后6个月，以便追溯。

5.5 判定规则

产品经检验，质量要求和微生物要求均合格，判该批为合格产品。微生物指标不合格不得

复检，直接判定该批产品为不合格批或该次型式检验结论不合格；其余指标如有不合格，可用
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备检样本对不合格项目进行复检。若复检结果仍有不合格项，则判该批产品为不合格批或该次

型式检验结论不合格。

6 标签、标志、包装、运输、贮存

6.1 标签、标志

产品标签应符合 GB/T 7718及 GB/T 28050的规定，运输包装标签应有：产品名称、质量

（重量）及数量、厂名、厂址、生产许可证编号、生产日期、保质期及符合 GB/T 191的有关包

装储运图示标志。

6.2 包装

内包装材料应符合食品安全的有关要求，包装应严密、无泄漏。外包装需牢固，适于贮运。

6.3 运输

运输工具应清洁卫生，运输过程中防止日晒、雨淋、重压，不得与有毒、有害、有异味的

物品混运。

6.4 贮存

贮存置于温度≤25℃、避光、通风、相对湿度≤65%的干燥处。

7 保质期

在本文件规定的贮存条件下，产品保质期为 24个月。

注：保质期通过加速稳定性试验验证。

_______________________________
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