根据《中华人民共和国食品安全法》和《食品添加剂新品种管理办法》的规定，经审核，现批准叶绿素铜等2种食品添加剂新品种，N-对苯乙腈基薄荷烷基甲酰胺等2种食品用香料新品种，批准维生素E等10种食品添加剂扩大使用范围、用量，调整食品营养强化剂维生素A在风味发酵乳和再制干酪中的用量，卫生部2012年第15号公告关于维生素A的相关规定同时废止。
特此公告。

卫 生 部

2013年2月17日
附件1

叶绿素铜等2种食品添加剂新品种
一、叶绿素铜

英文名称：Copper chlorophyll
功能：着色剂
（1） 使用范围及使用量

	食品分类号
	食品名称
	使用量（g/kg)
	备 注

	01.05.01
	稀奶油
	按生产需要适量使用
	

	07.0
	焙烤食品
	
	

	05.02
	糖果
	
	


（二）质量规格要求

1.生产工艺

以桑叶或者蚕沙提取的叶绿素与氯化铜为原料反应制得的食品添加剂叶绿素铜。
2.技术要求
2.1感官要求：应符合表1的规定。
表1  感官要求

	项目
	要求
	检验方法

	色泽
	青绿色到深绿色
	取适量样品置于清洁、干燥的白瓷盘中，观察其色泽和状态

	状态
	蜡状或胶状固体
	


2.2技术要求：应符合表2的规定。
表2  理化指标

	项目
	指标
	检验方法

	叶绿素含量，w/%        ≥
	10
	附录A 中A.4 

	吸光比
	3.2~4.0
	附录A 中A.4 

	干燥失重，w/%          ≤
	5.0
	GB 5009.3直接干燥法a

	总铜，w/%              ≤
	8.0
	附录A 中A.5

	游离铜，w/%            ≤
	0.03
	附录A 中A.6

	铅(Pb)/(mg/kg)           ≤
	10 
	GB 5009.12

	砷(以As计)/(mg/kg)      ≤
	3 
	GB/T 5009.11

	总汞(Hg)/(mg/kg)         ≤
	1
	GB/T 5009.17

	镉(Cd)/(mg/kg)           ≤
	1 
	GB/T 5009.15

	丙酮溶剂残留,w/%       ≤
	0.05
	附录A中A.7

	a干燥温度和时间分别为105℃和2h。


附 录 A

检验方法
A.1  安全警示

试验方法规定的一些试验过程可能导致危险情况。操作者应采取适当的安全和防护措施。 

A.2  一般规定

本标准所用试剂和水，在没有注明其他要求时，均指分析纯试剂和GB/T 6682—2008中规定的三级水。试验中所用标准滴定溶液、杂质测定用标准溶液、制剂及制品，在没有注明其他要求时，均按GB/T 601、GB/T 602、GB/T 603的规定制备。试验中所用溶液在未注明用何种溶剂配制时，均指水溶液。

A.3  鉴别试验
A.3.1  物理性状

易溶于乙醚、丙酮和食用油等有机溶剂，不溶于水。水溶液呈绿色。溶解前带有叶绿素特有的臭味。
A.3.2  吸收峰的测定

取A.4.3.1 叶绿素含量测定中的试样液，试样液在405nm±3nm 和630nm±3nm 的两个波长范围内均有最大吸收峰。

A.3.3  铜离子试验

称取1 g 试样，置于已在800℃±25℃下灼烧至恒重的坩埚中，缓缓加热直至试样完全碳化。将碳化的试样冷却，用0.5 mL~1 mL 硫酸润湿残渣，继续加热至硫酸蒸汽逸尽，并在800℃±25℃的高温炉中灼烧残渣至恒重。在残渣中加入10mL 盐酸溶液（1+3），在水浴上加热溶解，过滤后滤液补充水至10mL。取5mL 此滤液，加入0.5mL二乙基二硫代氨基甲酸钠溶液（1g/ L），产生褐红色沉淀。

A.4  叶绿素含量及吸光比的测定

A.4.1  试剂和材料
A.4.1.1 乙醚。
A.4.1.2  0.15mol/L磷酸氢二钠溶液:称取53.7g磷酸氢二钠（Na2HPO4·12H2O），加水溶解，稀释并定容至1000mL。

A.4.1.3  0.15mol/L磷酸二氢钾溶液:称取20.4g磷酸二氢钾（KH2PO4），加水溶解，稀释并定容至1000mL。

A.4.1.4 磷酸盐缓冲液（pH7.5）:取21份0.15mol/L磷酸氢二钠溶液与4份0.15mol/L磷酸二氢钾溶液混合。

A.4.1.5 氯化铜—甲醇溶液（A液）：5%；

A.4.1.6 氢氧化钠—甲醇溶液（B液）：10%；

A.4.2  仪器和设备

分光光度计。

A.4.3  分析步骤

A.4.3.1  试样液制备
称取样品约1g（精确至0.000 2g）于小烧杯中，用适量无水乙醚（50mL~60mL）使之溶解，移于锥形瓶中，加入A液1mL，在50℃±2℃恒温水浴中加热回流15min；取下后再加入B液2mL，摇匀，继续回流20min；取下后冷却，加入少量水，摇匀，移入分液漏斗中；再用适量水分次洗涤锥形瓶瓶，洗液一并置于分液漏斗中，充分振摇后放置1h。

另准备一个预先盛有40mL无水乙醚的分液漏斗。待第一个分液漏斗中的液体分层后，将下层液体滤入该分液漏斗中，下层液体弃掉。滤纸用水洗涤数次至几乎无色，洗涤液并入第二个分液漏斗。

轻摇第二个分液漏斗进行提取，用水重复洗涤至乙醚层无色，静置15min，将下层溶液移入到250mL的容量瓶中，加水稀释到刻度，摇匀。精密量取1mL于50mL容量瓶中，用磷酸盐缓冲液（pH7.5）稀释至刻度，摇匀，即为试样液。

A.4.3.2  测定

取试样液置于1 cm 比色皿中，以磷酸盐缓冲液（pH7.5）做空白对照，用分光光度计在405nm±3nm 和630nm±3nm波长处测定吸光度。

A.4.4  结果计算

A.4.4.1叶绿素含量的质量分数w，按公式（A.1）计算：
w=
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式中：

E1   ——实际测定的试样液在405 nm±3nm波长处的吸光度；

m   ——样品质量，g；

565  ——叶绿素的吸光系数；

12500——样品稀释倍数。

A.4.4.2 吸光比以A计，按公式（A.2）计算：

A=E1/E2…………………………（A.2）

式中：

E1——试样液在405 nm±3nm波长处测得的吸光度；

E2——试样液在630 nm±3nm波长处测得的吸光度。

实验结果以平行测定结果的算术平均值为准。在重复性条件下获得的两次独立测定结果的绝对差值不得超过算术平均值的2 %。

A.5  总铜含量

准确称取0.1g 试样，精确至0.000 2g，置于硅皿中，在不超过500℃下灼烧至无碳，用1滴~2滴硫酸湿润，再次灼烧。用质量分数为10%的盐酸溶液分3 次（每次5mL）煮沸溶解灰分，并过滤于100mL 容量瓶中，冷却后用水定容至刻度，此为试样液。除试样处理外，其他步骤按GB/T 5009.13规定的方法测定。

A.6  游离铜含量

试样处理：称取约0.1g样品，精确至0.000 2g，用20mL无水乙醚溶解于锥形瓶中，加水100mL，盖塞，振摇1min，移入125mL分液漏斗中，静置30min，将分液漏斗中的下层水溶液用双层定性滤纸过滤，如果滤液有颜色，再次用双层定性滤纸过滤，滤液即为试样液。

除试样处理外，其他步骤按GB/T 5009.13规定的方法测定。

A.7  丙酮溶剂残留

按照《中国药典2010版二部》附录Ⅷ P“残留溶剂测定法”进行测定。
二、食品用酶制剂新品种
	酶
	来   源
	供   体

	乳糖酶（β-半乳糖苷酶）

Lactase (beta-galactosidase)
	毕赤酵母 Pichia paseoris 
	 米曲霉Aspergillus oryzae


（1） 使用范围及使用量：

	食品分类号
	食品名称
	使用量（g/kg)
	备 注

	01.01
	巴氏杀菌乳、灭菌乳和调制乳
	按生产需要适量使用
	

	01.03
	乳粉（包括加糖乳粉）和奶油粉及其调制产品
	
	


（二）质量规格要求：应符合《食品安全国家标准 食品工业用酶制剂》（GB25594-2010）的规定。
附件2

N-对苯乙腈基薄荷烷基甲酰胺等2种

食品用香料新品种

一、N-对苯乙腈基薄荷烷基甲酰胺
英文名称：N-p-benzeneacetonitrile menthane carboxamide
功能：食品用香料
（一）质量规格要求

1.生产工艺

    对-薄荷烷基-3-甲酸与2-(4-氨基苯基)乙腈在30%氢氧化钠溶液中进行反应，反应完成后用5% 草酸和5% 盐酸中和，结晶，干燥，再用甲基四氢呋喃重结晶，获得N-对苯乙腈基薄荷烷基甲酰胺。
2.技术要求：
2.1 感官要求：应符合表1 的规定。

表1 感官要求

	项目
	要求
	检验方法

	色泽
	白色
	将试样置于一洁净白纸上，用目测法观察。

	外观
	固体结晶
	

	香气、香味
	具有强烈的清新凉爽香气
	GB/T 14454.2


2.2理化指标：应符合表2的规定。
表2 理化指标
	项目
	指标
	检验方法

	熔点/℃
	
	147.0~151.3
	GB/T 14457.3

	含量，A /%
	≥
	99(立体异构体总和)
	GB/T 11538


二、N-(2-(吡啶-2-基)乙基)薄荷烷基甲酰胺

英文名称：N-(2-(Pyridin-2-yl)ethyl)-3-p-menthane carboxamide
功能：食品用香料
（一）质量规格要求

1.生产工艺

对-薄荷烷基-3-甲酸与2-乙烯基吡啶在氨水溶液中进行反应，反应完成后用5% 草酸中和，结晶，干燥，再用乙醇重结晶，获得N-(2-(吡啶-2-基)乙基)薄荷烷基甲酰胺。

2.技术要求：
2.1 感官要求：应符合表1 的规定。

表1 感官要求

	项目
	要求
	检验方法

	色泽
	白色
	将试样置于一洁净白纸上，用目测法观察

	外观
	固体结晶
	

	香气、香味
	具有强烈的清新凉爽香气
	GB/T 14454.2


2.2理化指标：应符合表2的规定。
表2 理化指标
	项目
	指标
	检验方法

	熔点/℃
	≥
	83
	GB/T 14457.3

	含量，A/%
	≥
	99
	GB/T 11538


附件3

维生素E等10种扩大使用范围、用量的

食品添加剂

表1

	
	名称
	功能
	食品分类号
	食品名称
	最大使用量（g/kg）
	备注

	1. 
	维生素E
	抗氧化剂
	01.01.03
	调制乳
	0.2
	

	2. 
	二氧化硅
	抗结剂
	01.08
	其他乳制品（仅限奶片）
	15
	

	3. 
	焦亚硫酸钠
	抗氧化剂
	06.03.02.01
	生湿面制品（仅限拉面）
	0.05
	最大使用量以二氧化硫残留量计

	4. 
	维生素B2
	营养强化剂
	14.03.02
	植物蛋白饮料
	1 mg/kg～3 mg/kg
	

	5. 
	维生素D
	营养强化剂
	14.03.02
	植物蛋白饮料
	3 μg/kg～15 μg/kg
	

	6. 
	山梨酸及其钾盐
	防腐剂、抗氧化剂、稳定剂
	15.02
	配制酒（仅限青稞干酒）
	0.6g/L
	以山梨酸计

	7. 
	硫磺
	漂白剂、防腐剂
	16.07
	其他（仅限魔芋粉）
	0.9g/kg
	只限用于熏蒸，最大使用量以二氧化硫残留量计


表2.巴西棕榈蜡等3种扩大使用范围的食品工业用加工助剂
	
	中文名称
	英文名称
	功能
	使用范围

	1. 
	巴西棕榈蜡
	carnauba wax
	脱模剂
	膨化食品加工工艺

	2. 
	白油（液体石蜡）
	white mineral oil
	脱模剂
	膨化食品加工工艺

	3. 
	蜂蜡
	beeswax
	脱模剂
	膨化食品加工工艺


附件4

调整用量的食品营养强化剂维生素A
	名称
	功能
	食品分类号
	食品名称
	最大使用量（g/kg）
	备注

	维生素A
	营养强化剂
	01.02.02
	风味发酵乳
	600 µg/kg～1000 µg/kg
	

	
	
	01.06.04
	再制干酪
	3000 µg/kg～9000 µg/kg
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