




 

附件 1 

 

2，5-二硫杂己烷等 2 种食品添加剂新品种 

 

一、2，5-二硫杂己烷 

英文名称：2,5-Dithiahexane 

功能：食品用香料 

质量规格要求 

1.生产工艺 

由 1，2-二溴乙烷和甲基硫化钠反应，冷却后分离有机相，减压蒸馏得到产物。 

2.技术要求： 

2.1 感官要求：应符合表 1 的规定。 

表 1 感官要求 

项目 要求 检验方法 

色泽 无色到浅黄色 
将试样置于比色管内，用目测法观察。 

外观 液体 

香气、香味 带有硫的气息的奶香 GB/T 14454.2 

2.2 理化指标：应符合表 2 的规定。 

表 2 理化指标 

项目 指标 检验方法 

含量，w/% ≥ 99 GB/T 11538 

相对密度（25℃/25℃）  1.033~1.049 GB/T 11540 

折光指数（20℃）  1.526~1.533 GB/T 14454.4 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

二、(2S,5R)-N-[4-(2-氨基-2-氧代乙基)苯基]-5-甲基-2-(丙基-2-)环己烷甲酰

胺 

英文名称：

(2S,5R)-N-[4-2-Amino-2-oxoethyl)phenyl]-5-methyl-2-(propan-2-yl)cyclohexanecarbo

-xamide 

功能：食品用香料 

质量规格要求 

1.生产工艺 

由原料(2S,5R)- 5-甲基-2-丙基-2-环己烷甲酰氯和 4-氨基苯基乙酰胺反应制

备。 

2.技术要求： 

2.1 感官要求：应符合表 1 的规定。 

表 1 感官要求 

项目 要求 检验方法 

色泽 白色 
将试样置于白纸上，用目测法观察。 

外观 结晶状固体 

香气、香味 凉的气息 GB/T 14454.2 

2.2 理化指标：应符合表 2 的规定。 

表 2 理化指标 

项目 指标 检验方法 

含量，w/% ≥ 95 GB/T 11538 

熔点（℃）  210~225 GB/T 14457.3 



 

 



 

附件 2 

 

β-环状糊精等6种扩大使用范围的食品添加剂 

 

 
表 1 2 种扩大使用范围的食品工业用加工助剂 

 

序号 中文名称 英文名称 功  能 使用范围 

1 β-环状糊精 β-cyclodextrin 
胆固 醇提取

剂 

巴氏杀菌乳、灭菌乳和调制乳、发酵

乳和风味发酵乳、稀奶油（淡奶油）

及其类似品、干酪和再制干酪的加工

工艺 

2 

脱乙酰甲壳

素（又名壳

聚糖） 

deacetylated 
chitin(chitosan) 

澄清剂 啤酒和麦芽饮料的加工工艺 

 

 

 

 
表 2 4 种扩大使用范围的其他类别食品添加剂 

 

序号 名  称 功  能 食品分类号 食品名称 
最大使用量

/(g/kg) 
备  注 

1 
六偏磷酸

钠 
稳定剂 01.05.01 稀奶油 5.0 以磷酸根计 

2 三氯蔗糖 甜味剂 
04.03.02 

加工食用菌和

藻类 
0.3  

06.07 方便米面制品 0.6  

3 维生素 E 抗氧化剂 06.07 方便米面制品 0.2  

4 氯化钙 
稳定和凝

固剂 
16.07 

其他（仅限畜

禽血制品） 
0.5  

 


