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 前 言  

本文件按照 GB/T 1.1—2020《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。  

  

   

本文件由山西省食品营养与健康学会提出。  

本文件由山西省食品营养与健康学会归口。  

本文件起草单位：中国农业科学院作物科学研究所、安徽燕之坊食品有限公司、郑州轻工业大学、

山西农业大学农学院、山西沁州黄小米（集团）有限公司、河南科技学院、山西天滋实业有限公司、山

西静天下食品有限公司、山西农业大学山西功能食品研究院。 

本文件主要起草人：么杨、顿宝庆、刘井山、张丽琍、张雪利、黄志林、冀小龙、朱莹莹、朱慧珺、

张耀文、石耀武、石磊、王娇、马玉玲、成煊、袁志强、郭尚。  

 

本文件由中国农业科学院作物科学研究所解释



黑豆皮花青素微胶囊的制备工艺技术规范 

1 范围 

本标准规定了黑豆皮花青素微胶囊的制备方法、检验方法与质量指标。 

本标准适用于黑豆皮花青素微胶囊的产品质量检测。 

 

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

本适用于本标准。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 4789.2-2022 食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定 

GB 4789.3-2016 食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数 

GB 4789.4-2016 食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验 

GB 4789.10-2016 食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验 

GB 4789.15-2016 食品安全国家标准 食品微生物学检验 霉菌和酵母计数 

GB 5009.3-2010 食品安全国家标准 食品中水分的测定 

GB 5009.11-2014 食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定 

GB 5009.12-2017 食品安全国家标准 食品中铅的测定 

GB14881-2013 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范 

T/SAGS 006-2020 陕西好粮油 陕北黑豆 

T/SDHCST 009-2022 特殊医学用途配方食品的原料 高溶解型大豆分离蛋白 

GB/T 20882.6-2021 淀粉糖质量要求 第 6 部分：麦芽糊精 

GB/T30642-2014 食品抽样检验通用导则 

 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

微胶囊技术和微胶囊 

利用天然或合成高分子等成膜材料包埋固体、液体或气体，形成具有半透性或密封

囊膜的微小粒子的技术，形成的微小粒子叫微胶囊。 

 

4 要求 

4.1 原辅料要求 

4.1.1 黑豆应符合T/SAGS 006-2020的规定 

4.1.2 大豆分离蛋白应符合T/SDHCST 009-2022的规定 

4.1.3 麦芽糊精应符合GB/T 20882.6-2021的规定 

4.2 微胶囊制备 

按附录 A 进行 



5 检验方法 

5.1 感官 

5.1.1 黑豆 

按照 T/SAGS 006-2020 的规定 

5.1.2 微胶囊 

将约 5 g 黑豆皮花青素微胶囊粉末平摊在白色瓷盘内，在无异味、光线充足的条件

下，由检验人员目视鼻嗅、口尝检查。 

5.2 质量要求及检验方法 

质量要求应符合表 1 的规定。 

表 1  质量要求及检验方法 

项目 指标 检验方法 

水分/%≤ 5 GB5009.3-2016 

滋味、气味 不应有酸败等异味 - 

5.3 微生物及污染物指标及检验方法 

微生物及污染物指标应符合表 2 的规定。 

表 2  卫生指标及检验方法 

项目 指标 检验方法 

菌落总数/(CFU/g)≤ 30000 GB4789.2-2022 

大肠菌群/(MPN/100g)≤ 90 GB/T4789.3-2003 

霉菌和酵母/(CFU/g)≤ 50 GB4789.15-2016 

致病菌（沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色 

葡萄球菌） 

不得检出 GB4789.4-2016、 GB4789.5-2012 

GB4789.10-2016 

总砷/(mg/kg)≤ 2.0 GB5009.11-2014 

铅/(mg/kg)≤ 1.0 GB5009.12-2017 

 

 

 

 

6 检验规则 

6.1 检验规则 

以同一批原料生产的产品为一批，每批产品经质检部门合格后附有合格证方可出厂。 

6.3 抽样规则 

在每批产品中按 GB/T30642-2014《《食品抽样检验通用规则》规定方法抽样样品进行

检验 

 

  



附录 A 

（规范性） 

黑豆皮花青素微胶囊的制备方法 

制作步骤 

A1 壁材溶液混合：将大豆分离蛋白与麦芽糊精按照 2:5 的质量进行配比，然后按照

1:2 的比例加入去离子水，搅拌均匀。 

A2 芯材壁材溶液的混合：黑豆皮花青素按 1:2 的比例加入去离子水，搅拌均匀，与

壁材溶液按照 2:5 的比例进行复配，充分混合。 

A3 喷雾干燥机：启动喷雾干燥机，设置进风温度为 180 ℃、出风温度为 75 ℃、进

料速度为 20 kg/h。 

A4 加样：复配好的芯材壁材溶液放入进料口进行喷雾干燥。 

A5. 封存：收集喷雾干燥机喷出的黑豆皮花青素微胶囊，放入 4 ℃环境中进行保存。 


