




脱氢乙酸及其钠盐
公开征求意见内容












1、添加剂的通用名称、功能分类、用量和使用范围
通用名称：脱氢乙酸及其钠盐。
功能分类：防腐剂
用量：1.0g/kg。参照GB2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》中脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）允许在04.02.02.03腌渍的蔬菜中的最大使用量。
使用范围：发酵蔬菜制品（仅限东北酸菜）。脱氢乙酸及其钠盐作为食品添加剂，已列入《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760），允许用于黄油和浓缩黄油、腌渍的蔬菜(04.02.02.03)、腌渍的食用菌和藻类、发酵豆制品、淀粉制品、面包、糕点、预制肉制品、熟肉制品、复合调味料果蔬汁（浆）等食品类别，本次申请其使用范围扩大到发酵蔬菜制品(仅限东北酸菜)（食品类别04.02.02.06）。









2、证明技术上确有必要和使用效果的资料或者文件
2016年9月22日实施的《食品安全国家标准 酱腌菜》（GB2714-2015）国家标准，定义酱腌菜是以新鲜蔬菜为主要原料，经腌渍或酱渍加工而成的各种蔬菜制品，如酱渍菜、盐渍菜、酱油渍菜、糖渍菜、醋渍菜、糖醋渍菜、虾油渍菜、发酵酸菜和糟渍菜等。同时规定食品添加剂的使用应符合GB2760中腌渍蔬菜或发酵蔬菜制品的规定。而脱氢乙酸及其钠盐在《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB2760-2014）中允许使用的食品品种包含腌渍的蔬菜，但不包含发酵蔬菜制品。
东北酸菜在百度百科中定义为腌制酸菜或发酵性腌制蔬菜。辽宁省沈阳市新民地区酸菜生产工艺是东北酸菜传统工艺的代表，采用传统腌制酸菜的制作方法，以大白菜为主要原料，洗涤后码放缸中，加入食用盐、水，经腌渍及自然发酵制成。20世纪90年代前采用大缸腌渍的方式进行，随着市场经济的发展，现在已经发展到具有一定规模的工业化生产企业。形成了一条原料采购、产品加工、成品销售的全产业链模式。具有以下特点：
酸菜腌渍的原料以地产大民屯白菜为主，也是酸菜生产企业集中在沈阳新民大民屯、张屯地区的主要原因。大民屯镇位于东经122°81′59″—123°01′98″，北纬41°82′82 ″—41°94′87″，地处辽河下游冲积平原，土壤肥沃，地下水及地表水资源丰富，属于温带大陆性季风气候，四季分明，温度适中，年平均降水量750毫米，常年日照时数2824.2小时，无霜期165天。气候三要素光、温、水年际变化分布一致，雨热同季，气候条件优越。独特的地理环境和气候条件，赋予了新民市“大民屯白菜”独有的好品质。
具有规模化、品牌化。2007年《中华人民共和国农民专业合作社法》颁布与实施后，酸菜的生产加工也逐渐走上了合作社的道路，并且逐步在市场竞争中树立起了品牌意识、名牌意识。普遍注册了自己的商标，并且进行了食品生产“QS”认证，涌现出了一批优质名牌产品。如新民市旺新腌菜生产专业合作社生产的“刘二”牌、沈阳誉满食品有限公司生产的“唐涛”牌酸菜，获得了中国沈阳国际农业博览会优质农产品奖和辽宁省市场信誉产品称号。
社会影响力较大。据统计，新民市酸菜年产量30余万吨，年产值9亿多元，销售量占全国酸菜销售量的90%，并间接的出口到了新西兰、马来西亚、韩国等国家及地区。截止2016年9月，新民市酸菜生产加工企业和生产专业合作社共有50余家，安排农村剩余劳动力3000余人，有利的带动了新民市的就业情况，为社会秩序做出贡献。同时，新民酸菜作为具有鲜明东北地方特色食品已经销往全国各地，成为老百姓餐桌上一道美食。
辽宁省沈阳市新民地区东北酸菜生产启动多在秋季大白菜收获季节，以地产大白菜为主要原料，洗涤后加入食用盐水，经腌渍（自然发酵）、切丝（或不切丝）、添加食品添加剂、真空包装（或不真空包装）工艺制成的。食盐添加量为2-6%，腌制发酵温度为10-20℃， 20-30天后酸度达到平衡，酸度一般可以达到7-8 g/kg。自然发酵包括起始发酵和主发酵阶段，占优势的细菌包括肠膜状明串珠菌、短乳杆菌、啤酒片球菌、植物乳杆菌、保加利亚乳杆菌以及粪链球菌等，其中乳酸菌是发酵的主体，代谢产物是乳酸，除乳酸外，还有乙酸、乙醇、甘露醇、葡聚糖、CO2以及极少量的其他产物。
目前，酸菜的发酵工艺一般采用人工接种发酵和传统自然发酵两种方式。一些生产企业采用人工接种乳酸菌剂生产发酵酸菜，改变蔬菜自然发酵的过程和风味，这种生产方法食盐的添加量多为0.8-1.5%，发酵温度控制在20℃左右，发酵平衡后酸度可达11-12 g/kg，基本可以抑制引起蔬菜腐烂的酵母菌、霉菌等杂菌的生长。但人工接种发酵酸菜产品无论从外观、口感以及产品品质等方面与传统自然发酵酸菜产品有一定区别，老百姓的饮食习惯更接受传统自然发酵的酸菜。
传统自然腌制发酵生产的东北风味酸菜，风味传统，口感柔和，酸味适中。虽然蔬菜经腌制发酵，食盐、有机酸可以起到一定的抑菌效果，但由于含有大量杂菌，经过切丝、包装后，改变原始腌制发酵环境，破坏微生物平衡，若不使用防腐剂，杂菌会继续生长进而产酸产气，导致产品涨袋，大大缩短了产品流通贮存期。不添加防腐剂的成品酸菜一般保质期为3-5天，添加防腐剂后成品酸菜的保质期可以延长至6个月。   
因此，考虑东北酸菜传统工艺的特殊性，企业生存发展可持续性，在保证食品安全的前提下，为延长产品在市场的流通期，申请扩大脱氢乙酸及其钠盐的使用范围，使用食品名称为发酵蔬菜制品（仅限东北酸菜）（04.02.02.06）, 最大使用量为1.0g/kg。[参照GB2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》中脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）允许在04.02.02.03腌渍的蔬菜中的最大使用量。]





















[bookmark: _GoBack]3、食品添加剂的质量规格要求、生产使用工艺和检验方法，食品中该添加剂的检验方法或者相关情况说明
质量规格要求：应当执行《食品安全国家标准 食品添加剂 脱氢乙酸钠》（GB 25547-2010 ）。 
中文名：脱氢乙酸钠
英文名：Sodium dehydroacetate
CAS号：4418-26-2
分子式：C8H7NaO4
生产使用工艺：辽宁省沈阳市新民地区东北酸菜生产启动多在秋季大白菜收获季节，以地产大白菜为主要原料，洗涤后加入食用盐水，经腌渍（自然发酵）、切丝（或不切丝）、添加食品添加剂、真空包装（或不真空包装）工艺制成的。
检验方法：应当执行《食品安全国家标准 食品中脱氢乙酸的测定》（GB 5009.121-2016）。 


