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铁约占样品中总铁比例的 90 %以上。再者 ,络合铁

在中性条件下不能游离 ,不与显色剂发生显色反应 ,

因而无法扣除。但在强酸条件下可以发生水解和氧

化 ,生成游离的 Fe3 + ,游离的 Fe3 + 与显色剂反应生

成红色配合物。此时将 A 管减去 B 管的吸光度之

差 (ΔА) 换算成络合 Fe 含量 ,其浓度在 116～412

mgΠ100 ml范围 ,该值与食物成分表中酱油所标出的

铁的含量[18 ]进行对照 ,两者基本是一致的 ;如果将

ΔА值换算成 NaFeEDTA 含量 ,即产生相当于 1217

～ 3210 mgΠ100 ml范围的误差。

4 　结论

酱油本底中大部分铁以氨基酸及有机酸等络合

形式存在 ,目前建立起来的分光光度法、原子吸收

法、极谱法均存在络合型铁不能分离问题 ,因而评价

这些方法给出的结果和产品质量时 ,其测定值实际

为添加的 NaFeEDTA 含量与样品本底铁值的总和。

HPLC和 CZE 有助于对铁强化酱油中 NaFeEDTA 的

形态分析 ,而由于成本较高 ,在实际推广应用方面尚

有一定距离。因此 ,建立经济、快速及准确的检测方

法有待解决。
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卫生部监督局关于食品用酶制剂允许在焙烤
食品专用面粉中存留的复函

卫监督食便函〔2009〕183 号

中国食品添加剂和配料协会 :

你协会《关于食品加工用酶制剂是否允许在面粉改良剂和专用面粉中存留的咨询函》(中食协〔2009〕14

号)收悉。经研究 ,现函复如下 :

《食品添加剂使用卫生标准》( GB 2760) 食品用酶制剂及其来源名单 (表 C12) 规定了食品加工中允许使

用的酶。焙烤食品的专用面粉不属于直接供消费者食用的终产品 ,属于焙烤食品原料。食品用酶制剂可以

添加并存留在焙烤食品专用面粉中 ,以便在焙烤食品的生产过程中发挥作用。

使用食品用酶制剂和其他食品添加剂生产面粉用复合食品添加剂应按照《食品添加剂卫生管理办法》

相关规定执行。

专此函复。

二 ○○九年六月十五日
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