食品安全国家标准《食品添加剂 酪蛋白磷酸肽》
（征求意见稿）编制说明

一、标准起草的基本情况（包括简要的起草过程、主要起草单位、起草人等）
(一) 简要的起草过程
根据原卫生部食品安全综合协调与卫生监督局“食品安全国家标准制（修）订项目委托协议书（2011年）”，食品添加剂酪蛋白磷酸肽被列入2011年食品安全国家标准制订计划项目，项目编号为spaq-2011-18。项目承担单位为中国食品发酵工业研究院和中国食品添加剂和配料协会。中国食品发酵工业研究院和中国食品添加剂和配料协会共同组织该标准的制订工作。
标准任务下达后，中国食品发酵工业研究院和中国食品添加剂和配料协会针对制定食品添加剂酪蛋白磷酸肽国家标准的具体工作进行了认真研究，确定了总体工作方案，并于2011年8月，成立了由中国食品发酵工业研究院和中国食品添加剂和配料协会牵头，广州美晨科技实业有限公司、杭州康源食品科技有限公司、广州绿萃生物科技有限公司、上海统园食品技术有限公司、浙江大学、华南农业大学等单位参加的标准起草工作组。
起草工作组收集和查阅了相关国内外标准资料，根据查阅结果，酪蛋白磷酸肽无可参考的国际标准或国外标准。起草工作组根据目前国内市场产品的实际质量状况，初步确定了标准的技术内容，由广州美晨科技实业有限公司、杭州康源食品科技有限公司、广州绿萃生物科技有限公司、上海统园食品技术有限公司、浙江大学、华南农业大学等单位对标准中的技术要求及对应的检测方法进行了对比及试验验证，由中国食品发酵工业研究院和广州美晨科技实业有限公司负责撰写标准文本和编制说明。

2012年10月开始，起草工作组将标准文本及编制说明以信件及电子邮件的形式发给有关企业和专家，同时在中国食品添加剂和配料协会的网站上刊登了该标准的征求意见稿，广泛征求意见。标准起草工作组认真讨论研究了反馈的意见和建议，对标准文本及编制说明进行了修改和完善，形成了标准征求意见稿。
2012年11月14日，在广州食品添加剂秋季展期间，由中国食品发酵工业研究院和中国食品添加剂和配料协会共同主持召开了食品添加剂酪蛋白磷酸肽标准研讨会。参加会议的有相关单位的专家和单，双甘油脂肪酸酯起草工作组的成员单位代表及其他部分酪蛋白磷酸肽的生产和应用企业代表。与会人员就食品添加剂酪蛋白磷酸肽标准文本及编制说明的征求意见稿进行了认真的审查讨论。
根据标准审查讨论的结果，标准起草工作组对标准文本及编制说明进行了修改和完善，并补充了部分检测数据，形成了标准公示稿，于2013年1月，上报食品安全国家标准审评委员会秘书处。
（二）主要起草单位
本标准主要起草单位为：广州美晨科技实业有限公司、杭州康源食品科技有限公司、广州绿萃生物科技有限公司、上海统园食品技术有限公司、中国食品发酵工业研究院、浙江大学、中国食品添加剂和配料协会、华南农业大学。
（三）主要起草人
本标准主要起草人为杨菁、柴秋儿、冯凤琴、陈锡威、李惠宜、曹庸、刘金双、陈小娟、刘飞、石孔兰、张思源、尹胜利。负责标准技术资料查询、收集及对比，检测方法的验证比对，样品检测及数据整理，标准文本及编制说明的起草、撰写，行业内征求意见，组织标准的初审讨论会及标准报送等。
二、标准的重要内容及主要修改情况
本标准的各项技术内容主要是根据我国酪蛋白磷酸肽产品的生产工艺、质量控制和检验水平等实际情况而制定，对本标准的主要技术内容说明如下：
1.鉴别试验

由于CPP是一种混合物，可通过CPP的基本特性来进行鉴定。因此，本标准参照GB/T 5009.87《食品中磷的测定》和GB 5413.22-2010《食品安全国家标准 婴幼儿食品和乳品中磷的测定》，采用磷酸-钼铵酸显色试验作为鉴别试验。
2. 酪蛋白磷酸肽含量
酪蛋白磷酸肽的生产一般是以酪蛋白为原料，先经过酶水解，然后直接干燥或者经过物理方法分离提纯再干燥成产品。根据生产工艺的不同，可分为高含量和低含量两种产品，分别适用于不同使用要求的用户。酪蛋白磷酸肽产品中除磷酸肽以外，还含有来自酪蛋白的非磷酸肽和少量游离氨基酸，由于这些非磷酸肽和氨基酸都是对人体有益的营养成分，因此不同CPP含量的产品均有其特定的市场需求，形成了高含量和低含量产品在国内外市场上并存的局面。因为目前在贸易当中多根据用户的需求在合同中或采购前约定酪蛋白磷酸肽含量要求，故本标准中酪蛋白磷酸肽含量指标规定为符合声称，便于用户选择适用的产品。采用目前生产和贸易流通中通用的钡-乙醇沉淀法作为含量的检测方法。经试验验证，该方法适用于酪蛋白磷酸肽含量的检测。
3.总氮
总氮是反应产品蛋白质含量的指标。本标准规定总氮指标为≥10%，符合我国产品的实际质量状况。
本标准中蛋白质测定方法采用GB 5009.5的凯氏定氮法。
4.干燥减量
  干燥减量的控制与保障产品贮存过程中的品质有关。根据抽样检测结果，并参考了国内其他肽类产品的质量规格要求，如GB 22492-2008《大豆肽粉》和GB 22729-2008《海洋鱼低聚肽》的干燥减量指标均要求≤7.0%，本标准指标要求也定在≤7.0%，符合实际检测结果。
干燥减量测定方法采用国家标准GB 5009.3-2010《食品安全国家标准 食品中水分的测定》中的直接干燥法。

5.灰分
CPP产品的灰分主要来源于其所含的磷和钙，CPP含量越高，其所含的钙和磷就越高。鉴于产品原料的特殊性，结合产品主要生产企业的实测数据，本标准规定灰分指标≤20％，符合我国产品的实际质量状况及食品加工企业对产品的要求。
灰分测定方法采用国家标准GB 5009.4-2010《食品安全国家标准 食品中灰分的测定》。
6.铅（Pb）

铅污染对人体危害较大，越来越受到人们的重视，参照国际和国外先进标准的变化趋势，本标准设立了铅的限量要求（≤2 mg/kg），目的是保障产品质量安全。铅的检测方法采用国标GB 5009.12。
7.微生物指标

考虑到产品原料的特殊性（主要以牛奶酪蛋白为原料），本标准规定菌落总数指标为≤3000CFU/g，大肠菌群指标为≤3.0MPN/g，霉菌和酵母≤50 CFU/g。检测方法分别为GB 4789.2、GB 4789.3和GB 4789.15。
三、国内国际相关标准情况

本标准为首次制定。经查阅，目前无相关的国际标准或国外标准。

四、其他需要在网上公开说明的事项
暂无。
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