
《食品安全国家标准 食品添加剂 甲基纤维素》
（征求意见稿）编制说明
1、 工作简况
（一）任务来源、承担单位、参与人员
根据《国家卫生健康委办公厅关于印发2020年度食品安全国家标准立项计划的通知》（国卫办食品函〔2020〕823号），《食品安全国家标准 食品添加剂 甲基纤维素》被列入2020年度食品安全国家标准修订计划，项目承担单位为中国食品添加剂和配料协会、中国食品发酵工业研究院有限公司。
本标准主要起草人为…。负责标准技术资料查询、收集及对比，检测方法的验证比对，样品检测及数据整理，标准文本及编制说明的起草、撰写，行业内征求意见，组织标准的研讨会及标准报送等。
（二）简要起草过程
1．标准任务下达后，中国食品添加剂和配料协会、中国食品发酵工业研究院有限公司针对修订甲基纤维素食品安全国家标准的具体工作进行了认真研究，确定了总体工作方案，并于2021年年初组建了标准起草工作组，2021年3月26日召开了标准修订工作启动会，添加剂协会介绍项目背景和基本修订原则，食品发酵院汇报标准拟修订技术内容，并根据前期调研征集到的行业意见，组织现场交流和研讨，确定了总体分工方案及时间安排，由中国食品发酵工业研究院有限公司负责起草标准文本及编制说明。
2．起草工作组首先查阅相关的国内外技术标准资料，在研究这些标准资料的基础上，结合目前国内市场产品的实际情况，对现行标准GB 1886.256-2016中产品的质量技术指标和相应试验方法进行研究，初步修改形成了标准草案。之后，工作组对标准草案进行了多次讨论研究，并对标准中采用的试验方法进行了反复对比验证。在上述工作的基础上，确定了行业内标准征求意见稿。
3．2021年8月开始，起草工作组将标准文本及编制说明的征求意见稿以电子邮件的形式定向发给有关单位和专家，同时在网站上刊登了该标准的征求意见稿，广泛征求意见。
2、 与我国有关法律法规和其他标准的关系

《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，食品添加剂甲基纤维素作为增稠剂列入表A.2中，可在各类食品中按生产需要适量使用。本标准在《食品安全国家标准 食品添加剂 甲基纤维素》（GB 1886.256-2016）基础上，根据国内产品质量和实际检验情况进行修订，符合《食品安全法》、GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》等我国有关法律法规的规定。标准文本中引用的相关标准如下：
GB/T 601  化学试剂 标准滴定溶液的制备

GB/T 602  化学试剂 杂质测定用标准溶液的制备

GB/T 603  化学试剂 试验方法中所用制剂及制品的制备

GB 5009.3  食品安全国家标准 食品中水分的测定
GB 5009.12  食品安全国家标准 食品中铅的测定
GB/T 6682  分析实验室用水规格和试验方法
GB/T 9741  化学试剂 灼烧残渣测定通用方法

3、 国外相关法律、法规和标准情况的说明
经查询，美国食品化学品法典（FCC 12）、国际食品法典委员食品添加剂联合专家委员会（JECFA 2001）、日本食品添加物公定书（第九版）、韩国Food Additives Code(2020)等均公布了甲基纤维素（Methyl Cellulose，简称MC）的质量规格标准。本标准在《食品安全国家标准 食品添加剂 甲基纤维素》（GB 1886.256-2016）基础上，主要参考了FCC 12的技术内容，同时结合国内产品的实际情况。表1是甲基纤维素国内外质量标准中理化指标的对比情况。表2为甲基纤维素标准试验方法对照表。
表1：国内外甲基纤维素质量标准对照表

	项目
	
	本标准
	GB 1886.256-2016
	FCC 12
	JECFA（2001）
	日本公定书

（第九版）
	韩国
Food Additives Code(2020)

	外观
	
	白色或近白色粉末或颗粒
	白色或近白色粉末或颗粒
	白色纤维状粉末或颗粒
	白色或灰白色粉末或颗粒，无嗅无味
	白色或近白色粉末或纤维状，无味
	白色或近白色粉末或纤维状，无味

	甲氧基含量（以干基计），%
	
	27.5～31.5
	27.5～31.5
	27.5～31.5
	25.0～33.0
	25.0～33.0
	25.0～33.0

	黏度
	
	标示黏度≤100 mPa·s：实际应为其的80%～120%
标示黏度＞100 mPa·s：实际应为其的75%～140%
	标示黏度≤100 mPa·s：实际应为其的80%～120%
标示黏度＞100 mPa·s：实际应为其的75%～140%
	标示黏度≤100 cp：实际应为其的80%～120%
标示黏度＞100 cp：实际应为其的75%～140%
	—
	标示黏度≤100 mm2⁄s：实际应为其的80%～120%；
标示黏度＞100 mm2/s：实际应为其的70%～140%
	标示黏度≤100 mm2⁄s：实际应为其的80%～120%；
标示黏度＞100 mm2/s：实际应为其的75%～140%

	干燥减量，%
	≤
	5.0
	5.0
	5.0
	10
	8.0
	5.0

	灼烧残渣，%
	≤
	1.5
	1.5
	1.5
	1.5
	1.5
	1.5

	pH
	
	—
	—
	—
	5.0～8.0
	—
	—

	氯化物（以Cl计），%
	≤
	—
	—
	—
	—
	0.57
	相当于0.4 mL的0.01 N盐酸

	硫酸盐（以SO4计），%
	≤
	—
	—
	—
	—
	0.096
	相当于0.4 mL的0.01 N硫酸

	铅（Pb），mg/kg
	≤
	2
	2
	3
	2
	2
	2

	砷（As），mg/kg
	≤
	—
	—
	—
	—
	3
	4


	镉（Cd），mg/kg
	≤
	—
	—
	—
	—
	—
	1

	汞（Hg），mg/kg
	≤
	—
	—
	—
	—
	—
	1


表2：国内外甲基纤维素质量标准试验方法对照表
	项目
	本标准
	GB 1886.256-2016
	FCC 12
	JECFA（2001）
	日本公定书（第九版）
	韩国
Food Additives Code(2020.)

	鉴别试验
	1. 溶解性
2. 热水不溶，冷却后沉淀溶解

3. 成膜试验
	1. 溶解性
2. 热水不溶，冷却后沉淀溶解

3. 成膜试验
	1. 溶解性
2. 热水不溶，冷却后沉淀溶解

3. 成膜试验
	1. 溶解性
2. 泡沫试验
3. 沉淀反应
	1. 热水不溶，冷却后沉淀又溶解或溶液微浑浊

2. 成膜试验
	1. 热水不溶，冷却后沉淀又溶解或溶液微浑浊

2. 成膜试验

	甲氧基含量（以干基计）
	气相色谱法
	气相色谱法
	气相色谱法
	硫代硫酸钠滴定
	硫代硫酸钠滴定
	硫代硫酸钠滴定

	黏度
	加80℃～90℃的水制成2.0%(g/g)溶液，400±50r/min搅拌（10-20）min，冰浴冷却，继续搅拌40min， 20℃±0.1℃下用黏度计测定（若试样不溶改为5.0°C±0.1℃溶解）
	加80℃～90℃的水制成2.0%(g/g)溶液，400±50r/min搅拌（10-20）min，冰浴冷却，继续搅拌40min， 20℃±0.1℃下用黏度计测定
	加80℃～90℃的水制成2.0%(g/g)溶液，400±50r/min搅拌（10-20）min，冰浴冷却，继续搅拌40min， 20℃±0.1℃下用黏度计测定（允许使用替代方法）
	—
	2g试样加50mL 85℃水，搅拌10min，再加40mL水，冰浴中继续搅拌40min，补充水分至100mL，必要时离心去除泡沫，20±0.15℃下用黏度计测定
	2g试样加50mL 85℃水，搅拌10min，再加40mL水，冰浴中继续搅拌40min，补充水分至100mL，必要时离心去除泡沫，20±0.1℃下用黏度计测定

	干燥减量
	GB 5009.3

（105℃干燥，2h）
	GB 5009.3

（105℃干燥，2h）
	105℃，2h
	105℃，3h
	105°C，1h
	105℃，4h

	灼烧残渣
	GB/T 9741
（800±25）℃，15min
	GB/T 9741
（800±25）℃，15min
	（800±25）℃，15min
	（800±25）℃，15min
	—
	105℃，4h

	铅（Pb）
	GB 5009.12
	GB 5009.12
	限量试验
	限量试验
	—
	原子吸收光谱法或电感耦合等离子体质谱法


4、 标准的修订原则
（一）以科学为依据

以科学技术和实验数据为依据，结合产品实际生产情况，经过科学研究而修订。

（二）以保证食品安全、保护人民健康为原则

标准的修订以保证食品安全、保护人民健康为基本原则。修订产品标准可进一步规范产品质量，引导行业健康发展，对项目设置和指标进行认真研究，最大限度地保证产品的安全和质量水平。
（三）与国际标准接轨
本标准在修订过程中，参考了美国食品化学品法典（FCC 12）、国际食品法典委员食品添加剂联合专家委员会（JECFA 2001）、日本食品添加物公定书（第九版）、韩国Food Additives Code(2020)等标准，力求使本标准科学合理，以适应产品国内外贸易的需求，对项目设置和指标进行认真研究，优化指标的设置，确定配套的试验方法，为产品检测提供可行手段。
5、 确定各项技术内容的依据
（一）产品简况

甲基纤维素是以木浆或棉浆等天然纤维素为原料，通过碱液溶胀处理形成碱纤维素，再经醚化处理后，冷却、洗涤、干燥、粉碎制得的一种食品添加剂，具有优良的润湿性、分散性、粘接性、增稠性、乳化性、保水性和成膜性，以及对油脂的不透性，广泛应用于各类食品中。
（二）本标准的主要技术内容（包括技术要求和试验方法）说明

本标准除黏度的检验方法之外，其余全部延续《食品安全国家标准 食品添加剂 甲基纤维素》（GB 1886.256-2016）的技术内容，在此基础上主要参考了美国食品化学品法典（FCC 12），同时结合了我国产品的实际质量状况。甲基纤维素标准的国内外质量标准和试验方法对比表见表1、表2，本标准的主要技术内容说明如下：
1. 范围

参考国内外标准法规，根据产品特性和实际生产工艺，规定为“本标准适用于以木浆或棉浆等天然纤维素为原料，经碱化和醚化处理后，再经洗涤、干燥后制得的食品添加剂甲基纤维素”，该定义符合产品的实际情况。

2. 感官要求

参考国内外标准法规，结合本产品的实际感官状态，确定了本产品的感官指标描述。

3. 甲氧基含量（以干基计）
甲氧基含量是产品的特征性指标之一，参考FCC中规定的甲氧基含量指标为27.5%～31.5%。对于甲氧基含量的检测方法，FCC采用气相色谱法，JECFA和日本食品添加物公定书采用硫代硫酸钠滴定法，本标准考虑到硫代硫酸钠滴定法准确度较低，且国内主要生产企业在实验室检测中均采用了气相色谱法，同时结合已公布的同类标准中甲氧基含量测定均都采用气相色谱法，因此确定采用气相色谱法。
4. 黏度
黏度是一项重要的指标，该指标反映了甲基纤维素的应用性能。本标准参考FCC规定黏度指标为：标示黏度≤100 mPa·s：实际应为其的80%～120%；标示黏度＞100 mPa·s：实际应为其的75%～140%，该指标符合国内产品的实际情况。检测方法等同FCC，同时结合国内生产实际情况，可选用旋转黏度计进行测定。
针对特殊规格产品，20℃时呈凝胶状态，无法进行测定。本标准主要依据美国食品化学品法典（FCC 12），但FCC规定黏度方法如果不适用，允许使用替代方法，因此，本标准修订过程中予以参考，增加“若试样不溶可将温度改为5.0°C±0.1℃使其溶解”后再测定。
5. 干燥减量
干燥减量是衡量甲基纤维素产品中水分含量的指标。本标准参考FCC规定干燥减量指标≤5.0%，检测方法等同FCC，采用GB 5009.3《食品安全国家标准 食品中水分的测定》直接干燥法，干燥温度为（105±2）℃，时间为2h。
6. 灼烧残渣
灼烧残渣反映了产品中混入的无机杂质含量。本标准参考FCC规定灼烧残渣指标为≤1.5%。检测方法等同FCC，采用GB/T 9741《化学试剂 灼烧残渣测定通用方法》，灼烧温度为（800±25）℃，时间为15min。
7. 铅（Pb）
铅作为重金属会对环境、食品等造成污染，并进而对人体产生危害，本标准参考FCC并加严对铅的限量设定为2 mg/kg。检测方法采用GB 5009.12《食品安全国家标准 食品中铅的测定》。
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