《食品安全国家标准 食品添加剂 山梨酸》
（GB 1886.186-2016）第1号修改单（征求意见稿）编制说明
一、修订背景
《食品安全国家标准 食品添加剂 山梨酸》（GB 1886.186-2016）于2016年8月31日发布，2017年1月1日实施。
食品添加剂中使用辅料已经是行业的普遍需求，山梨酸是食品工业中常用的防腐剂、抗氧化剂，使用范围和上下游产业链随着时代的发展逐渐发生变化，其中就包括市场上尤其是烘焙行业使用的微囊山梨酸，为进一步加工、贮存或溶解等工艺目的添加适量的次级添加剂和食品原料，对最终食品并不起功能作用。2024年最新发布的《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）中删除了脱氢乙酸钠在烘焙产品中的应用，微囊山梨酸可作为脱氢乙酸钠的替代方案，通过了国内企业和市场的检验，随着微囊山梨酸的应用不断拓展，其市场容量也在不断增大，具有良好的发展前景。目前《食品安全国家标准 食品添加剂 山梨酸》（GB 1886.186-2016）不能满足这类商品化山梨酸产品的要求，建议参考其他食品安全国家标准中对食品添加剂的商品化产品的规定，增加山梨酸的商品化产品描述。辅料使用情况的工艺必要性说明如下：
（1）食品原料：食用植物油、氢化植物油、起酥油等
山梨酸对酵母活力有较强的抑制作用，限制了其在烘焙中的应用，添加油脂类的包埋壁材，形成微囊化山梨酸产品，发酵阶段时将山梨酸与酵母隔离，在烘焙过程中使山梨酸发挥出功能，从而整体延缓山梨酸的释放速度，增强其在烘焙产品中的稳定性和适用性。
（2）乳化剂：单，双甘油脂肪酸酯、蔗糖脂肪酸酯
同样作为包埋壁材，改善乳化体中各种构成相之间的表面张力，形成均匀分散体或乳化体，帮助微胶囊包覆层更好的包裹，提高山梨酸的产品品质和使用便捷性。
二、修订内容
3.2 理化指标
增加表2注“商品化的山梨酸产品应以符合本标准的山梨酸为原料，可添加符合相关要求的食品原料和（或）符合食品添加剂质量规格要求的单，双甘油脂肪酸酯、蔗糖脂肪酸酯。”
三、征求意见情况
暂无。
四、审查情况
暂无。
