《食品安全国家标准 食品添加剂 纤维素》
（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）
根据卫生部办公厅关于印发《2011年食品安全国家标准制（修）订项目计划（第二批）》的通知，食品添加剂纤维素被列入2011年第二批食品安全国家标准制订计划项目。项目承担单位为中国食品发酵工业研究院。
标准任务下达后，根据食品安全国家标准审评委员会秘书处对本批标准计划项目提出的制标要求，中国食品发酵工业研究院对制订纤维素国家标准的具体工作进行了认真研究。在查阅相关国内外技术标准资料的基础上，参考国际标准确定了产品的质量技术指标和相应的试验方法，形成了标准征求意见稿。
二、标准的重要内容及主要修改情况
本标准的制定修改采用CAC推荐的标准（JECFA）。表1是纤维素质量标准中理化指标的对比情况，表2是纤维素质量标准中指标对应试验的对比情况。

表1：纤维素质量标准技术指标对照表
	标准
项目
	本标准
	JECFA（2001）
	FCCⅦ
	日本公定书第八版

	含量/%
	≥
	92（纤维素含量）
	92（纤维素含量）
	97.0~102.0（碳水化合物含量）
	/

	干燥减量/%
	≤
	7
	7
	7.0
	10.0

	pH
	
	5.0~7.5
	5.0~7.5
	5.0~7.5
	5.0~7.5

	水溶物/%
	≤
	1.5
	1.5
	1.5
	1.5

	灰分/%
	≤
	0.3
	0.3
	0.3
	0.30

	淀粉试验
	
	通过试验
	通过试验
	/
	通过试验

	铅（Pb）/(mg/kg)
	≤
	2
	2
	3
	/

	氯化物/%
	≤
	/
	/
	0.05
	/

	总硫/%
	≤
	/
	/
	0.01
	/

	重金属（以Pb计）/(mg/kg)
	≤
	/
	/
	/
	10

	砷/(mg/kg)
	≤
	/
	/
	/
	4.0（以As2O3计）


表2：纤维素质量标准试验方法对照表
	标准
项目
	本标准
	JECFA（2001）
	FCCⅦ
	日本公定书第八版

	鉴别试验
	同JECFA
	1.溶解性试验

2.悬浮性试验
	1. 悬浮性试验

2.淀粉试验

3.颜色反应

4.显微镜观察
	1. 悬浮性试验

2.红外光谱图

	含量/%
	纤维素含量的测定：GB/T 5009.10-2003《植物类食品中粗纤维的测定》，方法原理同AOAC。根据国外生产公司的反馈意见选定此方法。
	未提供方法
	碳水化合物含量的测定：硫酸亚铁铵溶液滴定法
	/

	干燥减量/%
	GB 5009.3-2010《食品安全国家标准 食品中水分的测定》之直接干燥法，条件同JECFA
	在105℃下干燥3h
	105℃干燥至恒重
	在105℃下干燥3h

	pH
	同JECFA
	用酸度计测10%样品溶液
	用酸度计测10%样品溶液
	用酸度计测10%样品溶液

	水溶物/%
	同JECFA
	样品水溶后过滤，滤液干燥后称重
	样品水溶后过滤，滤液干燥后称重
	样品水溶后过滤，滤液干燥后称重

	灰分/%
	GB 5009.4-2010《食品安全国家标准 食品中灰分的测定》，条件同JECFA
	800℃灼烧至恒重
	800℃±25℃灼烧至无碳
	800℃灼烧2h

	淀粉试验
	同JECFA
	颜色反应
	在鉴别试验中
	颜色反应

	铅（Pb）/(mg/kg)
	GB 5009.12-2010《食品安全国家标准 食品中铅的测定》，方法原理同JECFA
	原子吸收光谱法
	原子吸收光谱法
	/


三、国内国际相关标准情况

本标准为首次制定。经查阅，国际食品法典委员会（CAC）、《美国食品化学品法典》（FCC）和日本食品添加剂公定书均公布了食品添加剂纤维素的质量规格标准。
四、其他需要在网上公开说明的事项
暂无。
PAGE  
1

