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食品安全国家标准

食品中果聚糖的测定

1 范围

本标准规定了食品中果聚糖含量的离子色谱法测定方法。
本标准适用于乳及乳制品、婴幼儿配方食品、婴幼儿谷类辅助食品、固体饮料、配制酒中单独添加的

低聚果糖、多聚果糖或菊粉含量的测定。

2 原理

试样经热水浸提,样液中的蔗糖经蔗糖酶水解成葡萄糖和果糖,葡萄糖和果糖经硼氢化钠还原成相

应的糖醇,多余的硼氢化钠用乙酸中和。样液中的果聚糖经过果聚糖酶水解成果糖和葡萄糖,经离子色

谱-脉冲安培检测器测定果糖含量,通过换算系数,折算得到果聚糖的含量。

3 试剂和材料

3.1 试剂

除非另有说明,本方法所用试剂均为分析纯,水为GB/T6682规定的一级水。

3.1.1 氢氧化钠(NaOH)。

3.1.2 马来酸(C4H4O4)。

3.1.3 蔗糖酶:来源于酵母,酶活力≥300U。

3.1.4 硼氢化钠(NaBH4)。

3.1.5 冰乙酸(CH3COOH)。

3.1.6 三水乙酸钠(CH3COONa·3H2O)。

3.1.7 果聚糖酶:来源于黑曲霉,酶活力≥10000U。

3.1.8 50%氢氧化钠溶液(NaOH):色谱纯。

3.1.9 无水乙酸钠(CH3COONa):纯度≥99.0%。

3.1.10 氮气(N2):纯度≥99.9%。

3.2 试剂配制

3.2.1 氢氧化钠溶液(1mol/L):称取40g氢氧化钠(精确至0.01g),溶于水并稀释至1000mL,室温

下可放置2个月。

3.2.2 马来酸钠缓冲溶液(100mmol/L,pH6.5):称取1.16g马来酸(精确至0.01g)于150mL烧杯

中,加入约70mL水溶解,用1mol/L氢氧化钠溶液调节pH6.5,用水稀释至100mL。4℃保存,可放

置3个月。

3.2.3 蔗糖酶溶液(4.5U/mL):将蔗糖酶(活力为300U)溶解于66mL马来酸钠缓冲溶液,分装到

2mL的离心管中,-20℃保存,可放置6个月。使用前需测定酶活力。

3.2.4 氢氧化钠溶液(50mmol/L):称取2g氢氧化钠(精确至0.01g),溶于水并稀释至1000mL,室
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