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前  言
本标准依据GB/T 1.1-2009 给出的规则起草。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别这些专利的责任。
本标准由浙江省品牌建设联合会提出并归口。
本标准由台州市标准化研究院牵头组织制订。
本标准主要起草单位：浙江新银象生物工程有限公司。
本标准参与起草单位：台州市标准化研究院。
本标准主要起草人：周斌、陈艺强、洪超群、杨云霞、李光进、许峰、陈璋、周波。
本标准由台州市标准化研究院负责解释。
食品添加剂 ε-聚赖氨酸盐酸盐
1　 范围
本标准规定了食品添加剂ε-聚赖氨酸盐酸盐的基本要求、技术要求、检验方法、检验规则、标志、包装、储存、运输以及质量承诺。
本标准适用于以葡萄糖、酵母抽提物为主要原料，由淀粉酶产色链霉菌(Streptomyces. diastatochromogenes)受控发酵后经离子交换树脂吸附、解吸、提纯所制得的食品添加剂ε-聚赖氨酸盐酸盐。
2　 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。
凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB/T 191     包装储运图示标志
GB/T 2828.1  计数抽样检验程序 第1部分：按接收质量限（AQL）检索的逐批检验抽样计划 
GB 4789.2    食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定
GB 5009.3    食品安全国家标准 食品中水分的测定
GB 5009.4    食品安全国家标准 食品中灰分的测定
GB 5009.11   食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定
GB 5009.12   食品安全国家标准 食品中铅的测定
GB 5009.237  食品安全国家标准 食品pH值的测定

GB/T 20880   葡萄糖
GB/T 23530   酵母抽提物
GB 29924     食品安全国家标准 食品添加剂标识通则   
GB/T 30642   食品抽样检验通用导则
JJF 1070     定量包装商品净含量计量检验规则

国家卫生计生委2014年第5号公告 关于批准ε-聚赖氨酸等4种食品添加剂新品种等的公告
3　 分子式、结构式和相对分子质量
3.1 分子式
[C6H12N2O·HCl] n·H2O ，n为25～35
3.2 结构式
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3.3  相对分子质量
4133.8-5780.2（按2016年国际相对原子质量）
4　 基本要求
4.1 设计研发
4.1.1 应具备菌种选育、发酵培养配方优化设计的能力

4.1.2 应具备开展发酵工艺研究、优化产品后提取工艺的能力。
4.2 原料
4.1.1 应选用符合GB/T 20880的食用葡萄糖作为发酵原料。
4.1.2 应选用符合GB/T 23530中纯品型的要求的酵母抽提物作为发酵原料。
4.3 工艺及装备
4.3.1 生产过程使用的设备材质应使用无毒、无味、抗腐蚀、不易脱落的材料制作，并应易于清洁和保养，符合食品生产用途。
4.3.2 发酵过程应采用自动信息化控制系统对温度、pH、压力、转速等发酵条件进行自动化控制。
4.3.3 产品生产过程应采用过滤、过筛、金属探测等措施对异物进行有效的控制。
4.4检验检测
4.4.1 应配备分光光度计、高效液相色谱仪、 原子吸收分光光度计、无菌检验室、旋光仪等检验设备
4.4.2 应对原料葡萄糖的比旋度、水分进行检测；应对原料酵母抽提物的总氮、氨基酸态氮进行检测。

5　 技术要求

5.1 感官
感官应符合表1 的规定。
表1 感官要求

	项    目
	要    求

	色泽
	白色至奶油黄色

	状态
	粉末


5.2 理化指标

理化指标应符合表2的规定。
表2 理化指标
	项    目
	指    标

	ε-聚赖氨酸盐酸盐含量（以干品计）,w/%
	
	≥97.0

	干燥减量, w/%
	
	≤8%

	pH
	
	2.5～5.5

	铅(Pb),(mg/kg)
	
	≤1.5

	总砷(以As2O3计),(mg/kg)
	
	≤2.5

	灼烧残渣,w/%                           
	
	≤2.0


5.3 微生物指标

    微生物指标应符合表3的规定。
表3 微生物指标

	项    目
	指    标

	菌落总数,(CFU/g)
	
	≤100


5.4净含量
应符合JJF 1070的要求。

5.5 鉴别

    应符合国家卫生计生委2014年第5号公告中鉴别的要求。
6　 检验方法

6.1 感官
将适量样品置于清洁、干燥的白瓷盘中，在自然光线下，观察其色泽和组织状态，并嗅其气味。
6.2 理化指标
6.2.1ε-聚赖氨酸盐酸盐含量
按国家卫生计生委2014年第5号公告中规定的方法测定。
6.2.2 干燥减量
按国家卫生计生委2014年第5号公告中规定的方法测定。
6.2.3 pH
按国家卫生计生委2014年第5号公告中规定的方法测定。
6.2.4 铅（Pb）
按GB 5009.12中规定方法测定。

6.2.5 总砷（以As2O3计）
按GB 5009.11中规定方法测定。
6.2.6 灼烧残渣
按GB 5009.4中规定方法测定，称样量约为2g。

6.3 微生物指标
6.3.1 菌落总数

按GB 4789.2中规定方法测定。

6.4 净含量

按JJF 1070规定的方法测定。

6.5 鉴别

按国家卫生计生委2014年第5号公告规定的方法测定。
7　 检验规则
7.1 组批
产品按批检验，生产企业以同一次成品混合工序产出的ε-聚赖氨酸盐酸盐为一批。

7.2 抽样
7.1.1产品应按GB/T 30642 和GB/T 2828.1的规定进行抽样，抽样的位置应包含产品的上、中、下各个位置。
7.1.2 每批产品同时取样2 份，一份作为质量检测，另一份留样至少保存至有效期满后一年。
7.3  检验

7.3.1出厂检验
7.3.1.1 产品出厂前，须经企业质量检验部门按本标准规定逐批进行检验，检验合格后方可出厂。 

7.3.1.2 出厂检验项目为本标准5.1、5.2、5.3中规定的所有项目。
7.3.2 型式检验
型式检验项目为第5章中5.1、5.2、5.3规定的所有项目。型式检验一般每一年至少进行一次，有下列情况之一时应增加型式检验：
a) 新产品的试制定型鉴定；
b) 正式生产时，如原料、工艺有较大改变可能影响到产品质量；
c) 出厂检验的结果与上次型式检验有较大差异时；
d) 有关机构提出要求时；
7.3.3  判定规则
7.3.3.1检验项目全部按照本标准技术要求进行判定。
7.3.3.2 如感官项目、微生物指标不合格，则判断整批不合格。
7.3.3.3 如理化指标不合格，出厂检验时允许在原抽样批次中加倍抽样复检，复检样中仍然不合格的，则判定产品为不合格。

7.3.3.4 出厂检验项目全部合格，则判定该批产品出厂检验合格。

7.3.3.5 型式检验项目全部检验合格，则判定该批产品型式检验合格。

8　 标志、包装、储存和运输
8.1  标志
产品标签应符合GB 29924的规定，包装储运图示标志应符合GB/T 191的规定。
8.2  包装
产品包装材料应符合国家食品安全标准和有关规定，封口严密，包装牢固。
8.3  储存
产品应储存在干燥、通风、阴凉的仓库内。
8.4  运输
运输过程应采取防潮、防晒等防护措施，防止产品受到不良影响。
9　 质量承诺
9.1在正常运输和贮存情况下，保质期为24 个月。
9.2对于产品质量有异议的，应在24小时内向客户作出积极响应，及时为客户提供服务和解决方案。

9.3 企业建立食品安全追溯体系，确保记录的真实、可靠、所有环节可有效追溯。
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