
书书书

!"#!"!#!#

$$%

备案号!

%"!&"

!

$#&$

中华人民共和国粮食行业标准

%#

"

&%$'&

!

$#&$

豆 浆 用 大 豆

#'

(

)*+,-'./'

(

0123

$#&$4&#4$(

发布
$#&$4&$4#&

实施

国 家 粮 食 局 发 布



书书书

前
!!

言

!!

本标准按照
!"

!

#$%$

"

&''(

给出的规则起草#

本标准由九阳股份有限公司提出#

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$九阳股份有限公司%国家粮食局科学研究院%南京财经大学#

本标准主要起草人$韩润%唐军%王伟%徐月华%薛雅琳%袁建#

!

!"

!

#!"#$

"

"%$"



豆 浆 用 大 豆

$

!

范围

本标准规定了豆浆用大豆的术语和定义%技术要求%检验方法%检验规则%标志与标签以及包装%运

输%储存要求#

本标准适用于家用和类似用途场所制作豆浆用的非转基因商品大豆#

本标准不适用于各类转基因大豆#

"
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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#
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"
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大豆

!"&+$*

!

粮食卫生标准

!"*''(%*

!

食品安全国家标准
!

食品中蛋白质的测定

!"

!

#*''(%,,

!

食品中膳食纤维的测定

!"*-($

!

粮食%油料检验
!

扦样%分样法

!"

!

#*-(&

!

粮油检验
!

粮食%油料的色泽%气味%口味鉴定

!"

!

#*-(-

!

粮油检验
!

粮食%油料的杂质%不完善粒检验

!"

!

#*-(+

!

粮食%油料检验
!

水分测定法

!"

!

#**$&

!

粮油检验
!

粮食中粗脂肪含量测定

!"

!

#$+$'(

!

粮食销售包装

!"

!

#$(.)'%)

!

有机产品
!

第
)

部分$标识与销售

/"

!
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"
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!

植物蛋白饮料
!

豆奶'豆浆(和豆奶饮料

!

!

术语和定义

下列术语和定义适用于本文件#

!%$

豆浆用大豆
!

$%

&

'()*+%,$%

&

-./0

适合由转速大于
$''''0

!

123

的高速打浆机或其他设备制作豆浆的大豆#

!%"

可溶性膳食纤维
!

$%/1'/(2.(3),

&

+.'(,.*$%

&

'()*

大豆中单糖聚合度
"

)

的碳水化合物和木质素&包括纤维素%半纤维素%果胶等#

!%!

总固形物转移率
!

3%3)/$%/.2$3,)*$+(,.*$%

&

'()*

豆浆固形物含量与原料大豆干物质的比率#

!%#

蛋白质转移率
!

$%/1'/(

4

,%3(.*3,)*$+(,.*$%

&

'()*

豆浆的蛋白质含量与原料大豆干物质的比率#
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完整粒
!

4

(,+(530(,*(/

籽粒完整或虽有破损但破损部分小于四分之一的颗粒#

!%'

杂质
!

+%,(.

6

*-)3(,.)/

通过规定筛层和无使用价值的物质&包括下列几种$

!%'%$

筛下物
!

-)3(,.)/

4

)$$(2$.(7(

通过直径
)%'11

圆孔筛的物质#

!%'%"

无机杂质
!

.*%,

6

)*.5.-

4

1,.3

&

泥土%砂石%砖瓦块及其他无机杂质#

!%'%!

有机杂质
!

%,

6

)*.5.-

4

1,.3

&

无使用价值的大豆粒%异色大豆粒%异种豆粒及其他有机杂质#

!%(

色泽%气味
!

5%/%,)*2%2%,

豆浆用大豆固有的颜色和气味#

#

!

技术要求

#%$

!

质量要求

豆浆用大豆的质量应符合表
$

的规定#

表
$

!

豆浆用大豆质量要求

蛋白质

转移率

4

可溶性膳食

纤维含量

'干基(

4

总固形物

转移率

4

蛋白质

含量

'干基(

4

脂肪含量

'干基(

4

水分

含量

4

完整

粒率

4

热损伤

粒

4

杂质

含量

4

色泽%气味

"
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"

(

"
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"
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#
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"

((

#
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#
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无异色%

异味

#%"

!

豆浆食味品质要求

豆浆用大豆制作的豆浆&按照附录
5

的规定进行食味品质评定&其食味品质应符合表
&

的规定#

表
"

!

豆浆食味品质要求

要
!

求
5

级
"

级

品质要求

!

呈现豆浆应有的颜色&有光泽&豆香浓郁&

香气持久&口感爽滑&吞咽顺畅&口感浓度适

宜&具有该口味豆浆应有的滋味&味道醇正

!

呈现豆浆应有的颜色&暗淡无光泽&香气

平淡&特色不突出&无其他不良气味&略微有

涩嗓子的感觉&口感浓度略低或略高&滋味

清淡&无异味

食味品质评分要求
!"

,*

分'以
$''

分计(

!"

,'

分'以
$''

分计(

&
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卫生要求

#%!%$

!

按
!"&+$*

及国家有关规定执行#

#%!%"

!

植物检疫按国家有关标准和规定执行#

&

!

检验方法

&%$

!

蛋白质含量

蛋白质含量检验按
!"*''(%*

执行#

蛋白质转移率按照式'

$

(进行计算#

!

$

"

#

$

#

&

$

$''4
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$
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式中$

!

$

"""豆浆用大豆的蛋白质转移率&

4

*

#

$

"""豆浆中蛋白质质量&单位为克'

6

(*

#

&

"""豆浆用大豆干物质质量&单位为克'

6

(#

&%"

!

可溶性膳食纤维含量

可溶性膳食纤维含量检验按
!"

!

#*''(%,,

执行#

&%!

!

总固形物转移率

按附录
5

制作豆浆后&按
/"

!

#&$)&

"

&'',

进行检验&总固形物转移率按照式'

&

(计算#

!

&

"

#

)

#

-

$

$''4

))))))))))'

&

(

!!

!

&

"""豆浆用大豆的总固形物转移率&

4

*

#

)

"""豆浆中总固形物质量&单位为克'

6

(*

#

-

"""豆浆用大豆干物质质量&单位为克'

6

(#

&%#

!

脂肪含量'干基(

豆浆用大豆脂肪含量'干基(检验按
!"

!

#**$&

执行#

&%&

!

水分含量

豆浆用大豆水分含量检验按
!"

!

#*-(+

执行#

&%'

!

完整粒率%热损伤粒

按
!"$)*&

"

&''(

中附录
5

规定的方法检验#

&%(

!

杂质含量

豆浆用大豆的杂质含量检验按
!"

!

#*-(-

执行#

&%)

!

色泽%气味

豆浆用大豆色泽和气味检验按
!"

!

#*-(&

执行#

)

!"

!

#!"#$
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!

食味品质评定

按附录
5

的规定执行#

'

!

检验规则

'%$

!

批次

同一品质类型或品种%同一产地%同一等级%同一批次的相应产品为一个检验批次#

'%"

!

扦样

大包装'

&7

6

及以上包装(豆浆用大豆产品按照
!"*-($

有关规定抽取样品*小包装'

&7

6

以下包

装(及分装豆浆用大豆产品按照批次进行抽样&每批随机抽取
)

个
"

$'

个最小销售包装用于检验&检验

需要样品数量大时&可以扩大抽样量#

'%!

!

判定规则

'%!%$

!

若全部检验项目均符合本标准该等级要求时&该批产品为该等级合格产品#

'%!%"

!

有一项质量指标不符合表
$

要求的&即为不合格#不能作为豆浆用大豆#

'%!%!

!

食味品质指标全部符合表
&

中等级要求的&判定为该等级豆浆用大豆*有一项达不到要求的&应

降为下一个等级&达不到
"

级要求的&为不合格#不能作为豆浆用大豆#

'%!%#

!

卫生指标检验有一项不合格时&该批次产品为不合格#

(

!

标志与标签

(%$

!

标志

应符合
!"

!

#$+$'(

的规定#

(%"

!

标签

产品标签应标明产品名称%质量等级%净含量%产地%生产厂'公司(名称和地址%生产日期%储存方

法%产品标准编号等#字迹应清晰&内容应完整%准确#

有机产品还应符合
!"

!

#$(.)'%)

的相关规定#

)

!

包装%运输%储存

)%$

!

包装

销售包装应使用符合卫生要求的包装材料或容器&包装材料应清洁%卫生%干燥%无毒%无异味#包

装应牢固&不泄漏物料#

)%"

!

运输

运输工具应保持清洁%干燥%无毒无害&不得与有毒%有害%有腐蚀性%易发霉%发潮的货物混装运输#

)%!

!

储存

豆浆用大豆应存放在干燥%通风处&不得雨淋%日晒%受潮#存放处应符合卫生要求&不得对大豆产

生污染#
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!

#!"#$
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附
!

录
!

8

'规范性附录(

豆浆用大豆食味品质评定方法

8%$

!

评定方式

豆浆用大豆食味品质评定按照品评豆浆方式进行#

8%"

!

用具

8%"%$

!

豆浆机#其容器应符合相应国家卫生指标要求#

8%"%"

!

电子天平'感量
'%$

6

(#

8%"%!

!

品尝杯'

*'18

&无色透明玻璃(#

8%!

!

豆浆的制备

8%!%$

!

选取符合本标准质量指标的豆料
)''

6

&用
.''18

纯净水浸泡
$*123

&然后清洗豆浆豆表面#

8%!%"

!

取纯净水
(''18

&浸泡清洗好的豆料'水%豆之比为
)9$

(#室温浸泡时间$夏季
.:

"

(:

&春

秋季
,:

"

$&:

&冬季
$$:

"

$.:

#

8%!%!

!

浸泡好的豆料使用纯净水清洗干净&备用#

8%!%#

!

取
$-'

6

浸泡好的豆料放入豆浆机中&加入
,-'18

纯净水'水%豆之比为
.9$

"

+9$

(&按豆浆

机预设程序制作豆浆#

8%!%&

!

待豆浆制备完毕&用
*'

目滤网过滤豆浆&倒入品尝杯中供品评#

8%#

!

品评内容%要求及结果表示

8%#%$

!

品评内容

按照色泽%香气%润滑度%口感浓度和滋味五项内容进行品评&以
$''

分计&并按表
5%$

做品尝评分

记录#各项得分加权求和即为综合得分#

表
8%$

豆浆品尝评分表

样品编号

色泽

'满分
$''

分&

权重
$*4

(

香气

'满分
$''

分&

权重
&'4

(

润滑度

'满分
$''

分&

权重
&'4

(

口感浓度

'满分
$''

分&

权重
&'4

(

滋味

'满分
$''

分&

权重
&*4

(

综合得分

5

"

;

))

品评员$

!!!!!!!!

性别$

!!!!!!!!

日期$

*

!"

!

#!"#$

"

"%$"



8%#%"

!

品评要求

"""品评员
,

人&男性或者女性少数一方不能少于
)

人*

"""品评员应具有良好的健康状况&不应患有色盲%鼻炎%龋齿%口腔炎等疾病*

"""具有良好的表达能力&在对样品的感官特性进行描述时&能够做到准确无误&恰到好处*

"""在品尝过程中能够集中精力%不受外界影响&热爱评鉴工作*

"""对样品无偏见%无厌恶感&能够客观%公正地评价样品*

"""品尝前不使用香水%化妆品&不用香皂洗手*

"""评鉴工作开始前
$:

不饮食%不吸烟&无感冒症状*

"""品尝时保持安静&品尝员互相不讨论&不交谈&独自品尝&独自评分*

"""品评员不应该向组织者询问有可能对评鉴结果产生负面影响的相关信息*

"""品尝前应以清水漱口#

8%#%!

!

结果表示

以各品评员对同一样品品尝综合得分的平均值作为该豆浆用大豆食味品质的评定结果#

.
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