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附件：

食品添加剂新品种质量规格要求
蛋白酶（黑曲酶）
1.生产工艺

以筛选的纯黑曲霉在严格控制的条件下进行水中发酵制备而成的蛋白酶。生产蛋白酶的原料为按照基因修饰技术获得的GEP-44黑曲霉菌株。

2.性状

浅褐色透明液体，产品颜色随批次不同略有不同。

3.要求

3.1理化指标

	项目
	指标

	酶活力
	5.0-11.0 PPU/g

	重金属（以铅计）   
	<30.0 mg/kg

	铅                 
	<5.0 mg/kg

	砷                 
	<3.0 mg/kg

	镉                
	<0.1 mg/kg

	汞                
	<0.03 mg/kg


3.2微生物指标 

	项目
	指标

	菌落总数                   
	<5×104cfu/g

	大肠菌群                    
	<30cfu/g

	沙门氏菌
	不得检出（25g）

	金黄色葡萄球菌
	不得检出（1g）

	酵母                                    
	<10/g

	霉菌                        
	<10/g


天然胡萝卜素

1．性状

	项目
	指标

	色泽及外观
	深橙红色悬浮液

	组织形态
	均匀分布的乳浊液

	杂质
	无肉眼可见杂质

	气味和滋味
	特有之滋气味，无异味


2．要求 

	项   目
	指   标

	本品的环己烷溶液在大约450nm下E1% 1cm相当于总胡萝卜素含量
	10％

	 类胡萝卜素的组成
	

	β－胡萝卜素(占总胡萝卜素)
	大约  60-65％ 

	α－胡萝卜素(占总胡萝卜素)
	大约  30-35％ 

	砷(以As计)                
	≤3 mg/kg

	重金属（以Pb计）
	≤10 mg/kg


左旋蛋氨酸（L－甲硫氨酸）

1.性状

白色结晶或结晶性粉末。

2.要求

	项目
	指标

	含量
	99.0％－100.5％

	比旋光度，[α]20D
	+23.0°－+24.5°

	透光度（430nm）
	≥98.0％

	氯化物（以Cl计）
	≤0.020％

	铵盐（以NH4计）
	≤0.02％

	硫酸盐（以SO4计）
	≤0.020％

	铁盐（以Fe计）
	≤10 mg/kg

	重金属（以Pb计）
	≤5 mg/kg

	砷盐（以As2O3计）
	≤1 mg/kg

	其他氨基酸
	≤0.5％

	干燥失重
	≤0.20％

	灼烧残渣
	≤0.10％

	pH值
	5.6～6.1


液体二氧化碳（煤气化法）

1.生产工艺

以煤气化工艺脱硫脱碳再生的二氧化碳气经净化、干燥、冷却、加压后制得的食品添加剂二氧化碳。

2.要求

	项目
	指标

	二氧化碳含量，10－2（V/V）                             
	≥99.99

	水分，10－6（V/V）                                     
	≤10

	总烃，10－6（V/V）                                     
	≤20

	亚硫酸、亚硝酸
	不得检出

	一氧化碳、硫化氢、磷化氢及有机还原物
	不得检出

	油分
	不得检出

	酸度
	符合检验

	气味
	无异味


磷酸氢二铵

1.性状

无水，无味，白色粉末。

2.要求

	项目
	指标

	含量                                             
	≥96.0

	水分                                             
	≤2.5%

	砷                                               
	≤3.0ppm

	氟                                               
	≤10.0ppm      

	重金属（以铅计）                                           
	≤10.0ppm 

	 pH（1％溶液）         
	7.9+ 0.3   




