
书书书

复合食品添加剂

!!!!胡国华!主!编
沈光华!李国文!副主编



!图书在版编目 !!"#"数据

!复合食品添加剂!胡国华主编!"北京#化学工业出
版社$"##$!%
!&’()*+,#",+-,-%+"

!!!复%!"!胡%!#!食品添加剂!$!.’"#"!/

!中国版本图书馆0&1数据核字 &"##$’第#/-*",号

复合食品添加剂
胡国华!主编

沈光华!李国文!副主编
责任编辑#张!彦
责任校对#淩亚男
封面设计#张!辉

"
化学工业出版社出版发行

&北京市朝阳区惠新里/号!邮政编码2###"3’
购书咨询#&#2#’$%3-",/#

&#2#’$%32-#2/
购书传真#&#2#’$%3-"$/#
4556#!!77789:689;<89=

"
新华书店北京发行所经销
北京云浩印刷有限责任公司印刷
三河市前程装订厂装订

开本-,#<<>22$-<<!2!/"!印张2"!字数/%/千字
"##$年$月第2版!!"##$年$月北京第2次印刷

&’()*+,#",+-,-%+"
定!价#"3!##元

版权所有!违者必究



该书如有缺页(倒页(脱页者$本社发行部负责退换

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



前!!言

复合食品添加剂是将几种食品添加剂根据一定的加工工艺

配制成的一种复合物!添加到食品中!达到对食品的品质"口
感的改善或加工食品的要求#利用若干个食品添加剂品种!可
获得诸多的复合添加剂产品#生产实践表明!很多食品添加剂
复配可以产生增效或者派生出一些新的效用#研究食品添加剂
的复配不仅可以降低单种食品添加剂的用量!而且可以进一步
改善食品的品质!提高食品的食用安全性!其经济意义和社会
意义是不言而喻的#
随着食品添加剂工业的快速发展!复合食品添加剂在食品

添加剂和食品工业中的地位将进一步得到提高!食品添加剂工
业将不仅会朝着 $天然"营养"多功能%的方向发展!$复合%
也将是一个重要发展趋势#加大力度研究开发出一些具有广阔
应用前景和自主知识产权的复合食品添加剂产品!同时加强在
食品中的应用研究!是摆在我国食品科技人员面前一项重要而
紧迫的任务#
本人多年来一直从事食品添加剂的研究开发和教学工作!

结合复合食品添加剂的研究方向及研究成果!在收集参考了国
内外较新的文献资料的基础上!编写了本书#在编写过程中!
还得到了不少同事"研究生的帮助!他们是&华东理工大学袁
永红博士和丁陈利#江西聪聪乐食品有限公司技术部为本书相
关章节的编写提供了不少资料和配方!在此一并表示感谢#同
时!也向所参考的国内外文献的每一位作者表示诚挚的感谢#
化学工业出版社也为该书的出版提供了大力支持和帮助#
根据作者了解的情况!国内外还未出版过以复合食品添加

剂为主要内容的专业书籍!同时限于作者的食品添加剂专业水



平!加上时间相对仓促!书中的遗漏与不妥之处恐在所难免!
恳请各位读者批评"指正 ’!"!##$%%&!’()*+,-.(!以便日后
得到修改和完善#
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复合食品添加剂一般是指根据各种食品添加剂及食品配料单体

的性质和功能!将两种或两种以上功能互补或有协同作用的单体按
适当的比例复合在一起形成的复配物!它能在某种食品中独立地担
当某一项功能"复合食品添加剂与单体相比具有十分显著的优点!
食品添加剂的协同效应!既有功能互补!协同增效的效应#也有功
能相克!相互抑制的效应!但在食品工业中有应用价值的一般是协
同增效效应"根据卫生部!""!年#月$日发布施行的 $食品添加
剂卫生管理办法%对复合食品添加剂的定义&复合食品添加剂是指
由两种以上单一品种的食品添加剂经物理混匀的食品添加剂"其产
品以物理状态划分主要包括粉剂产品与水剂产品两大类!各类产品
生产工艺流程基本相似"
不同的物质!由于其化学组成和结构的不同而具有不同的性

质!而当不同物质同时存在时!往往因为它们相互之间的作用和影
响而使其性质发生不同程度的改变"食品添加剂的复合!正是利用
物质的这一性质!改良食品添加剂的性质和功能!使之可以更经
济’更有效地应用于更广泛的范围内"复合食品添加剂由于其十分
显著的优势已成为食品添加剂发展的方向之一!中国食品添加剂生
产应用工业协会二届二次理事会议在 $关于复合食品添加剂管理工
作的意见%中明确指出 (复合食品添加剂是一种符合国际潮流发展
方向的生产应用技术"一般情况下它会产生协同增效的作用"同时
为食品企业的应用提供了方便!也为应用企业按标准使用食品添加
剂创造了条件)"
鉴于复合食品添加剂使用方便’效果好’功能齐全等特点!近

十几年来!在世界范围内正在逐渐成为食品添加剂行业主流产品!
国内食品添加剂行业近年也加强了对复合食品添加剂研究’开发和
推广应用!并且在!"世纪%"年代以后迅速发展"

!



总之!复合食品添加剂比普通食品添加剂具有明显优势!它
可使产品更经济’更有效!可减低其用量和成本!提高产品的安
全性!改善食品的味感!使得食品添加剂的性能得以改善!从而
可以满足食品各方面加工工艺性能!使之能在广泛的范围内使
用"使用复合食品添加剂是保证食品安全’化解生产风险!减少
投资!节约生产成本!加快实现我国食品工业现代化的一条
捷径"

第一节!复合食品添加剂的定义和类型

一!复合食品添加剂的定义
复合食品添加剂是指将几种乃至十几种食品添加剂按照一定比

例复合而成的食品添加剂产品"卫生部!""!年#月$日发布施行
的 $食品添加剂卫生管理办法%对复合食品添加剂的定义&复合食
品添加剂是指由两种以上单一品种的食品添加剂经物理混匀的食品

添加剂"例如食用香精就是复合食品添加剂!这种复合添加剂产品
在国外’国内研究和应用得都较早"
二!复合食品添加剂的主要类型
从理论上说!食品添加剂以不同形式复配以后具有很多优越

性!譬如!具有协同增效的作用!具有改善风味’口味的作用!使
用方便!具有降低成本’节约资源的好处等等"复配的形式也是多
种多样的!有的以同类添加剂产品相复配!有的以相近的一类食品
添加剂相复配!有的以不同功能添加剂相复配"事实上!我国当前
大量使用的冰淇淋稳定剂’奶制品稳定剂和蛋糕油等就是比较成熟
的复配型食品添加剂"
复合食品添加剂是在食品和食品添加剂市场的发展过程中应运

而生的"这种产品能在某种食品中独立地担当某一项功能"由于其
化学组成和结构的不同而具有不同的性质!而当这些不同物质同时
存在时!往往因为相互之间的作用和影响而使其性质不同程度地发
生改变"食品添加剂的复合!正是利用物质的这一性质!改良食品
添加剂的性质和功能!使之可以更经济’更有效地应用于更广泛的
食品领域"其产品以物理状态划分主要包括粉剂产品与水剂产品两

"



大类!各类产品生产工艺流程基本相似"
复合食品添加剂的复合形式主要有如下几种&!两种或两种以

上相同类别的食品添加剂复合#"两种或两种以上不同类别的食品
添加剂复合##两种或两种以上相同或不同类别的食品添加剂与某
些食品原辅料复合"
若按照功能的复合形式来分!可有以下几种&
*$+将不同功能的食品添加剂复配在一起!起着多功能的作

用#如一些面制品复合改良剂"
*!+同一功能型的品种!但其效果有差异!复配之后能叠加!

显著大于各自单一品种的功能!如茶多酚和维生素&都具有抗氧
化性能!将它们复合后抗氧化作用显著增强#

*’+只有一种功能!并以此为主!由于加工工艺上的特殊和使
用上的需要!必须添加$$!种甚至多种的辅助剂加以复配!如添
加填料或者分散剂到主成分中即属此类型"

第二节!食品添加剂复合的意义和一般要求

一!食品添加剂复合的意义
复合食品添加剂与单体食品添加剂或普通食品添加剂相比较具

有十分显著的特点!也具有明显的优势"下面进行较具体介绍"
*!+"#$%&’()*
通过复合!可以发挥各种单一食品添加剂的互补作用!从而扩

大食品添加剂的使用范围或提高其使用功能"由于复合食品添加剂
是为完成某项功能而将几种单体添加剂合理地复合在一起的!它可
以让各种单体的功能互补或协同增效!因而!复合食品添加剂的功
能齐备!就是指可以独立地解决一种单体难以解决的问题"例如营
养强化剂维生素(’维生素)以及钙和磷!它们各自都有着不同
的营养和功能"但是将它们单一添加或是同时添加!或是同时按一
定比例添加!其人体吸收的效果则大不一样"若将它们按一定的比
例复合后!添加到食品中!不仅可以发挥它们各自的营养功效!同
时还能大大促进这些营养成分在人体中的吸收和发挥较为全面的营

养保健效果"

#



*++,-./0123456789:
通过复合!使各种食品添加剂协同增效!从而可以降低每一种

食品添加剂的用量和成本"例如某些防腐剂在酸性物质存在的条件
下!其防腐效果明显增强!将这些防腐剂与酸味剂复合!就能大大
地增强防腐效果#某些抗氧化剂与维生素类营养强化剂复合!可大
大增强其抗氧化性能#某些甜味剂按一定的比例复合!可显著地增
强甜度#某些鲜味剂按比例复合后!其鲜度可以成倍增长"所以!
我们可以充分利用食品添加剂之间复合产生的 (相加)或 (相乘)
效应!从而降低每一种食品添加剂的用量!达到降低成本!提高效
益的目的"
同时通过复合又可减少副作用!达到保障消费者身体健康的目

的"由于某些种类的食品添加剂 *如一些人工合成的防腐剂和抗氧
化剂+或多或少会对人体有一定的副作用!尤其是在过多地摄入
时"为了保障人们的身体健康!国家卫生部门对食品添加剂的使用
范围和添加量!都有严格的规定"而有些食品添加剂!特别是某些
防腐剂和抗氧化剂!按标准添加往往达不到十分满意的效果"通过
复合!利用食品添加剂的 (相加)或 (相乘)效应!就可以大大降
低每一种单一食品添加剂的添加量!而又能够达到令人满意的效
果!从而能使食品添加剂的副作用尽可能地降低!保障了食品消费
者的身体健康"

*;+<=>?@AB
前面提到过!通过复合!可以改善所添加的食品添加剂的风味

和口感"添加某种单一的食品添加剂!往往带有人们不愿意接受的
风味和口感!而通过复合!可以互相掩蔽或改变人们所不习惯的风
味和口感!使其添加的食品更易被人们所接受"例如&某些甜味剂
具有人们难以接受的后苦味或橡胶味!而与其他甜味剂或糖类配合
使用!则其不良风味就可大大得以改善"

*C+DEFGHIJ#KLM
通过复合!实现对某种食品添加剂的改性!使其最大限度地满

足人们对其工艺性能的要求"一些单一的食品添加剂往往在其物理
化学性能方面有着这样或那样的缺陷!有的不能满足严格的食品加
工工艺操作 *例如酸’碱’高温加热+等方面的要求!如果采取复

$



合的方法!往往可以改善其特性!达到人们满意的效果"例如&某
些水溶食品胶之间!或水溶食品胶与某些盐类之间可以通过一定比
例复合!大大改善其耐酸性’凝冻性!韧性和其他加工性能等"

*N+DEOPQR0ST0UV@W.
通过复合!可以方便采购’运输’储存和使用"例如香精香

料!每一个品种的香精大多是采用几十种香料单体!根据需要复配
而成"离开了这些单体的复合!食品企业直接使用香料单体!则其
采购’运输’储存和使用将变得十分繁琐"采用复合食品添加剂!
就可以实现食品添加剂使用 (傻瓜化)!使用方便!安全可靠!减
少使用中的事故和偏差!这对于技术力量相对薄弱的企业尤为适
合"经过近些年来的发展!复合食品添加剂已经分门别类!某个品
种对应地使用于某种或某些食品中解决某个或某类问题!且一般正
规生产复合添加剂的厂家对各种产品都有详细的使用说明!使用时
只需按使用说明一次性添加即可"省去了食品企业对多种单体进行
多次称量’溶解并按序添加的繁琐过程!使用起来十分方便"且大
大减少了因添加剂称量’溶解等步骤的不合理导致的产品质量的波
动"此外!由于正规生产复合食品添加剂的厂家生产的产品添加到
食品中后!各添加剂单体一般都可以相容并功能互补!协同增效!
且使用量都在国家标准范围之内!大大减少了食品应用企业由于食
品添加剂使用不当引发的事故"

*X+YYZ[\]^_‘a]bcKde& ,-fcg.
任何食品企业要在激烈的市场竞争中不断推出适合消费者需求

的新产品"而几乎所有食品新产品的开发都离不开添加剂的选择和
使用"而且绝大多数食品都不是使用一种食品添加剂单体就能解决
问题的"若食品企业自己选用多种单体进行试验!其所需花费的时
间和开发费用相对来说都是相当巨大的!而若选用相应的复合食品
添加剂产品或与生产相关复合添加剂的厂家联合开发!利用其在食
品添加剂复合技术上的优势便可以大大缩短开发周期!节省开发
费用"

*h+ijklKm!J
一种复合食品添加剂往往都是为解决某一食品中的某个问题而

研制的!它的目标十分明确!针对性很强"复合食品添加剂的这一
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