植物炭黑扩大使用范围公开征求意见

1、 通用名称、功能分类、用量和使用范围

1、通用名称
植物炭黑：Vegetable Carbon
CNS号：08.138     INS号：153
2、功能分类
着色剂
3、用量和拟添加使用范围
	功能
	食品分类号
	食品名称
	最大使用量（g/kg）

	着色剂
	04.04.01.02
	豆干类
	按生产需要量使用

	
	04.05.02
	加工坚果与籽类
	按生产需要量使用

	
	
	
	

	
	07.01
	面包
	按生产需要量使用





二、证明技术上确有必要和使用效果的资料或者文件
1、植物炭黑的理化性质及作用机理
植物炭黑化学名为碳，分子式C，分子量12.01，外观为黑色粉状微粒，无臭、无味，不溶于水和有机溶剂，熔点3500 ℃，沸点4827 ℃，比表面积可达400 m2/g。植物炭黑色素耐光、耐热、耐化学腐蚀，稳定性好，分散性好，几乎是最廉价的、着色力及遮盖力最强的黑色素。
植物炭黑作为着色剂时，黑度主要基于对光的吸收。黑度除了受炭黑粒子内部的光吸收影响外，也受到由于粒子表面几何机构的影响。随着植物炭黑粒径的减小，光散射程度降低。分散的基础理论，植物炭黑聚集体之间接触点越多，它们之间内聚力越强，当把植物炭黑加入到食品中，即开始进行均匀分散时，则把植物炭黑粒子分隔开来，最终达到最高的黑度和着色效果。植物炭黑因为粒径小，分散性好，着色能力强。因此，植物炭黑具有强着色力，而且结构稳定，不易褪色，使产品呈现美观的黑色，改善了产品的色泽，丰富了产品种类，延长了产品的货架期和商业价值。
2、在豆干类、加工坚果与籽类、面包中添加植物炭黑的必要性
作为食品加工与生产企业，最大限度的保留食品的营养成分，尽可能使产品保持一致，每一种食品达到“色、香、味”的和谐统一是每个企业的追求；与此同时降低加工成本也是企业永恒的追求。
在豆干类、加工坚果与籽类、面包中添加植物炭黑可具有如下功效：
（1）增强产品色泽，提高消费者的食欲；
（2）可使产品保持一致性和稳定性。
（3）我国现有的食品生产大都是工业化生产，由于原辅材料的产地、季节等因素会出现原料的参差不齐，无法保证产品外观的一致性、均匀性。通过添加一定量的植物炭黑，可保证最终生产的食品均匀性和一致性。通过对植物炭黑花生、汉堡、豆腐干的稳定性的研究表明，植物炭黑用于豆干类、加工坚果与籽类、面包等食品中，产品均匀、自然，而且稳定性非常好，可满足食品货架期内稳定性的要求。
（4）植物炭黑的使用量少，着色力强，也是较经济安全的，能够降低产品的成本，且可以稳定使用。
植物炭黑色素是以植物树秆、壳为原料，经炭化精制而成的一种天然色素，是一种可食性炭黑。植物炭黑耐光、耐热、耐化学腐蚀，稳定性好，分散性好，几乎是最廉价的、着色力及遮盖力最强的黑色素。目前食品中允许使用的天然黑色素还没有，所以植物炭黑在黑色素中备受市场青睐。
由以上几条可以看出，植物炭黑色素的性价比较高，在工艺上也是必须的，在实际生产中是可行的也是必要的。
3、在豆干类添加植物炭黑的使用效果
3.1植物炭黑豆腐干的生产工艺：
熟浆→点浆加入食品添加剂植物炭黑粉（5‰）→浇制→ 压榨→ 划坯→出白 → 成品
注意：
（1） 点浆：使用食品添加剂植物炭黑粉时，应事先用自来水将其充分分散，再加入豆浆中进行点浆。
    （2）食品添加剂植物炭黑粉的使用量会改变产品的色泽，可以根据市场、消费者的要求适当增减使用量。
3.2添加植物炭黑后的使用效果
（1）与未添加着色剂的感官评价对比
在上述配方的基础上，对植物炭黑在豆腐干中的使用进行了多次试验性的使用效果考察，并由自愿人群尝试品尝后给予评价，感官评价见下表：
表1、感官评价表
	
	未加植物炭黑产品
	加植物炭黑产品

	配方
	大豆、饮用水、食用盐、白砂糖、天然香辛料、食品添加剂（食用氯化镁）
	大豆、饮用水、食用盐、白砂糖、天然香辛料、食品添加剂（食用氯化镁、植物炭黑）

	着色剂加入量
	无
	0.2~3.5g/kg

	感官评价
	颜色无光泽，色调不均一，消费者食欲不强
	颜色为黑色，色调自然柔和，色泽诱人，口感细腻爽口，不干不硬，容易引起食欲


结论：
制备的植物炭黑豆腐干——“竹炭黑豆腐干”，其质量符合国家标准。
竹炭豆腐干具有特殊的香味，外观虽黑，口感细腻爽口，不干不硬，是老少皆宜的休闲食品，深受消费者欢迎。
在豆腐干中使用植物炭黑着色效果较理想，消费者都能接受。
（2）货架期内颜色变化
添加不同剂量的植物炭黑豆腐干，在一定的储藏时间（保质期）内产品不会出现褪色现象。产品试验结果如表2所示。
表2 添加植物炭黑豆腐干颜色变化效果表
	T╲R
	0.2
	0.4
	0.6
	0.8
	1.0
	1.5
	2.0
	2.5
	3.0

	30
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	40
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	50
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	60
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	70
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	80
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	90
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	100
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	120
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	150
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	180
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+


R：代表植物炭黑的使用量g/kg
T：代表试验样品存在的天数
S：代表试验样品存在T天后褪色的严重程度：“-”表示不褪色，“+”表示褪色较轻，“++”表示褪色轻，“+++”表示褪色重。
经过实验可知，添加不同剂量的植物炭黑的豆腐干，在一定的储藏时间内，产品不会出现褪色现象。
由以上的试验可以得出如下结论：
植物炭黑在豆腐干中是一种非常优良的天然着色剂，有利于产品保持均匀的外观形象和品质，满足货架期要求。作为豆腐干加工企业来说，可以尽可能的以较低的添加量，达到较好的着色效果。因此，我们建议批准植物炭黑在豆腐干中应用，使用量按生产需要适量添加。
4、在加工坚果与籽类中添加植物炭黑的使用效果
日本、台湾地区等流行的竹炭黑花生其主要原料、配料与食品添加剂为花生、特级砂糖、植物炭黑粉。挑选成熟、无污染竹材经过高温炭化、清洗、预处理、烘干、粗粉碎、细粉碎、超微细粉碎等工艺制备成天然竹制食品添加剂植物炭黑粉。将饱满浑圆的精选花生，裹上天然竹制食品添加剂植物炭黑粉，经过现代工艺加工，形成了一颗颗如黑钻一般的植物炭黑花生——“竹炭黑花生”。该产品是目前日本、台湾地区等地最流行的特产美食之一。
基于以上原因，我公司针对花生进行了试验性研究，以便为植物炭黑在花生等加工坚果与籽类中的生产应用提供依据。
4.1植物炭黑花生的生产工艺：
花生清洗→调粉→油炸→调味（加着色剂）→冷却→包装→成品
注：
油炸：油温165℃，3分钟。
调味：调味料投放比例3%。
4.2添加植物炭黑后的使用效果
（1）与未添加着色剂的感官评价对比
在上述配方的基础上，对植物炭黑在花生中的使用进行了多次试验性的使用效果考察，并由自愿人群尝试品尝后给予评价，感官评价见下表：
表3、感官评价表
	
	未加植物炭黑产品
	加植物炭黑产品

	配方
	小麦粉、糯米粉、花生米、食用玉米淀粉、水、白砂糖、食用植物油、食用盐、食品添加剂（碳酸氢钠）

	面粉、花生仁、食用植物油、白砂糖、玉米淀粉、糯米粉、食用盐、味精、食品添加剂（植物炭黑、碳酸氢钠）

	着色剂加入量
	无
	0.2~3.5g/kg

	感官评价
	颜色无光泽，色调不均一，消费者食欲不强
	颜色为黑色，色调自然柔和，色泽诱人，口感细腻爽口，不干不硬，容易引起食欲


结论：
食品添加剂植物炭黑颗粒已经经过处理，与面粉无异。竹炭花生酥皮除了特殊的香味，还有淡淡的甜，外观虽黑，口感细腻爽口，不干不硬，富含矿物质，是老少皆宜的休闲养生食品，深受消费者欢迎。
在花生中使用植物炭黑着色效果较理想，消费者都能接受。
（2）货架期内颜色变化
添加不同剂量的植物炭黑花生，在一定的储藏时间（保质期）内产品不会出现褪色现象。产品试验结果如表4所示。
表4 添加植物炭黑花生颜色变化效果表
	T╲R
	0.2
	0.4
	0.6
	0.8
	1.0
	1.5
	2.0
	2.5
	3.0

	30
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	40
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	50
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	60
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	70
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	80
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	90
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	100
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	150
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	200
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	250
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-


R：代表植物炭黑的使用量g/kg
T：代表试验样品存在的天数
S：代表试验样品存在T天后褪色的严重程度：“-”表示不褪色，“+”表示褪色轻，“++”表示褪色严重。
经过实验可知，添加不同剂量的植物炭黑的花生，在一定的储藏时间内，产品不会出现褪色现象。
由以上的试验可以得出如下结论：
植物炭黑在加工坚果与籽类中是一种非常优良的天然着色剂，有利于产品保持均匀的外观形象和品质，满足货架期要求。作为坚果与籽类加工企业来说，可以尽可能的以较低的添加量，达到较好的着色效果。因此，我们建议批准植物炭黑在加工坚果与籽类中应用，使用量按生产需要适量添加。
5、在面包中添加植物炭黑的使用效果
5.1植物炭黑汉堡的生产工艺：
原料验收→原辅料预处理→配料→搅拌→成型→醒发→烘烤→冷却→内包装→外包→入库
注：
搅拌：小麦粉、水、白砂糖、黄油、酵母、食盐、植物炭黑一起搅拌。
醒发：醒发房，时间：1~1.5小时，温度范围35~45℃，湿度60%~75%。
烘烤：温度上火210±10℃，下火220℃，时间：20~40分钟。旋转炉温度210±10℃。
5.2添加植物炭黑后的使用效果
（1）与未添加着色剂的感官评价对比
在上述配方的基础上，对植物炭黑在汉堡中的使用进行了多次试验性的使用效果考察，并由自愿人群尝试品尝后给予评价，感官评价见下表：
表5、感官评价表
	
	未加植物炭黑产品
	加植物炭黑产品

	配方
	小麦粉、白砂糖、鸡蛋、饮用水、食用盐、食品添加剂（碳酸氢钙、碳酸钙）
	小麦粉、白砂糖、鸡蛋、饮用水、食用盐、食品添加剂（碳酸氢钙、碳酸钙、植物炭黑）

	着色剂加入量
	无
	0.2~3.5g/kg

	感官评价
	颜色无光泽，色调不均一，消费者食欲不强
	颜色为黑色，色调自然柔和，色泽诱人，口感细腻爽口，不干不硬，容易引起食欲


结论：
制备的植物炭黑汉堡——“竹炭黑汉堡”，其质量符合国家标准。
食品添加剂植物炭黑颗粒已经经过处理，与面粉无异。竹炭汉堡酥皮除了特殊的香味，还有淡淡的甜，外观虽黑，口感细腻爽口，不干不硬，富含矿物质，是老少皆宜的食品，深受消费者欢迎。
在汉堡中使用植物炭黑着色效果较理想，消费者都能接受。
（2）货架期内颜色变化
添加不同剂量的植物炭黑汉堡，在一定的储藏时间（保质期）内产品不会出现褪色现象。产品试验结果如表6所示。
表6 添加植物炭黑汉堡颜色变化效果表
	T╲R
	0.2
	0.4
	0.6
	0.8
	1.0
	1.5
	2.0
	2.5
	3.0

	30
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	40
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	50
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	60
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	70
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	80
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	90
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	100
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	120
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	150
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	180
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-


R：代表植物炭黑的使用量g/kg
T：代表试验样品存在的天数
S：代表试验样品存在T天后褪色的严重程度：“-”表示不褪色，“+”表示褪色轻，“++”表示褪色严重。
经过实验可知，添加不同剂量的植物炭黑的汉堡，在一定的储藏时间内，产品不会出现褪色现象。
由以上的试验可以得出如下结论：
植物炭黑在加工汉堡中是一种非常优良的天然着色剂，有利于产品保持均匀的外观形象和品质，满足货架期要求。作为烘焙企业来说，可以尽可能的以较低的添加量，达到较好的着色效果。因此，我们建议批准植物炭黑在面包中应用，使用量按生产需要适量添加。
6 与同一功能其他添加剂的使用效果对比
作为食品添加剂黑色素，目前还没有同类型的其他食品添加剂。


三、质量规格要求
质量规格应执行食品安全国家标准《食品添加剂 植物炭黑》（GB 28308-2012）。

四、生产使用工艺
1、植物炭黑豆腐干的生产工艺
熟浆→点浆加入食品添加剂植物炭黑粉（5‰）→浇制→ 压榨→ 划坯→出白 → 成品
注意：
（2） 点浆：使用食品添加剂植物炭黑粉时，应事先用自来水将其充分分散，再加入豆浆中进行点浆。
    （2）食品添加剂植物炭黑粉的使用量会改变产品的色泽，可以根据市场、消费者的要求适当增减使用量。
2、植物炭黑花生的生产工艺
花生清洗→调粉→油炸→调味（加着色剂）→冷却→包装→成品
注：
油炸：油温165℃，3分钟。
调味：调味料投放比例3%。
3、植物炭黑汉堡的生产工艺
原料验收→原辅料预处理→配料→搅拌→成型→醒发→烘烤→冷却→内包装→外包→入库
注：
搅拌：小麦粉、水、白砂糖、黄油、酵母、食盐、植物炭黑一起搅拌。
醒发：醒发房，时间：1~1.5小时，温度范围35~45℃，湿度60%~75%。
烘烤：温度上火210±10℃，下火220℃，时间：20~40分钟。旋转炉温度210±10℃。

[bookmark: _GoBack]五、检验方法
（参照国家标准GB28308-2012附录A）
A.1 一般规定
所用试剂和水，在没有注明其他要求时，均指分析纯试剂和 GB/T 6682—2008 中规定的三级水。试验中所用标准滴定溶液、杂质测定用标准溶液、制剂及制品，在没有注明其他要求时，均按 GB/T601、GB/T 602、GB/T 603 的规定制备。试验中所用溶液在未注明用何种溶剂配制时，均指水溶液。
A.2 鉴别试验
A.2.1 溶解性试验
称取约 0.1 g 试样，加 100 mL 水，摇动均匀并静置 10 min，溶液应无色。
称取约 0.1 g 试样，加 100 mL 环己烷，摇动均匀并静置 10 min，溶液应无色。
A.2.2 燃烧试验
将试样缓慢加热至红色，未见明焰。
A.3 干燥减量的测定
A.3.1 仪器和设备
A.3.1.1 称量瓶：Φ30 mm～40 mm。
A.3.1.2 恒温烘箱。
A.3.2 分析步骤
称取约 2 g 试样，精确到 0.0001 g，置于已在 120 ℃±2 ℃恒温烘箱中恒量的称量瓶中，在 120 ℃±2 ℃恒温烘箱中干燥 4 h，取出试样，在干燥器中冷却至室温。
A.3.3 结果计算
干燥减量以质量分数w1 计，数值以％表示，按公式（A.1）计算：
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式中：
m——试样干燥前质量的数值，单位为克（g）；
m1——试样干燥后质量的数值，单位为克（g）。
实验结果以平行测定结果的算术平均值为准（保留一位小数）。在重复性条件下获得的两次独立测定结果的绝对差值与算术平均值的比值不大于5 %。
A.4 碳含量（以干基计）的测定
A.4.1 仪器和设备
A.4.1.1 瓷坩埚：30 mL。
A.4.1.2 高温电炉。
A.4.2 分析步骤
称取约 1 g 已在 120 ℃±2 ℃干燥 4 h 的试样，精确到 0.0001 g，置于已在 625 ℃±20 ℃灼烧至恒量的坩埚中。将坩埚送入温度不超过 300 ℃的电炉中，打开坩埚盖，逐渐升高温度，在 625 ℃±20 ℃灰化至恒量。
A.4.3 结果计算
碳含量以质量分数w2 计，数值以％表示，按公式(A.2)计算：
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式中：
m2 ——试样质量（以干基计）的数值，单位为克（g）；
m3 ——实测试样灰分质量的数值，单位为克（g）。
实验结果以平行测定结果的算术平均值为准。在重复性条件下获得的两次独立测定结果的绝对差值与算术平均值的比值不大于5%。
A.5 灰分的测定
A.5.1 仪器和设备
A.5.1.1 瓷坩埚：30 mL。
A.5.1.2 高温电炉。
A.5.2 分析步骤
称取约 1 g 试样，精确到 0.0001 g，置于已在 625℃±20℃灼烧至恒量的坩埚中。将坩埚送入温度不超过 300℃的高温电炉中，打开坩埚盖，逐渐升高温度，在 625 ℃±20 ℃灰化至恒量。
A.5.3 结果计算
灰分以质量分数w3 计，数值以％表示，按公式(A.3)计算：
[image: ]…………………………（A.3）
式中：
m5 ——灰分质量的数值，单位为克（g）；
m4 ——试样质量的数值，单位为克（g）。
实验结果以平行测定结果的算术平均值为准。在重复性条件下获得的两次独立测定结果的绝对差值与算术平均值的比值不大于5 %。
A.6 碱溶性有色色素的测定
A.6.1 试剂和材料
氢氧化钠溶液：1 mol/L。
A.6.2 分析步骤
称取约 2 g 试样，精确到 0.0001 g，置于 100 mL 锥形瓶中，加入 20 mL 氢氧化钠溶液，缓慢加热至沸，冷却后过滤，滤液应无色，即为通过试验。
A.7 高级芳香烃的测定
A.7.1 试剂和材料
A.7.1.1 环己烷。
A.7.1.2 硫酸奎宁。
A.7.1.3 硫酸溶液：0.01 mol/L。
A.7.2 仪器和设备
连续萃取装置。
A.7.3 分析步骤
A.7.3.1 硫酸奎宁-硫酸参比溶液的配制
称取约 0.1 g 硫酸奎宁，精确至 0.0001 g，加 100 mL 硫酸溶液，溶解后移入 1000 mL 容量瓶，加硫酸溶液至刻度，摇匀。吸取 1 mL 该溶液移入 1000 mL 容量瓶中，加硫酸溶液至刻度，摇匀，备用。
A.7.3.2 测定
称取约 1 g 试样，精确至 0.0001 g，加入 10 g 环己烷，精确至 0.01 g，然后连续萃取 4 h 后，萃取溶液应无色。合并萃取溶液，在紫外光下，萃取液的荧光不大于硫酸奎宁-硫酸参比溶液，即为通过试验。


六、食品中该添加剂的检验方法或者相关情况说明
根据JECFA规格书中的方法，主要是测碳的含量，炭的检验方法都是通过灼烧的方法来测的，由于食品中还含有很多其他有机物，因此无法特异性的检测出植物炭黑。因此，无法提供食品中植物炭黑的检验方法。
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