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月q 吕

    食品添加剂被誉为食品工业的灵魂。靠优化使用食品添加剂的方法促进食品工业的技术进

步，是投资最少、最易见效的途径。一般认为，食品有四大功能，即营养功能、感官功能、生

理调节功能和方便功能。这四大功能的实现，都与食品添加剂有重要关系。

    食品添加剂知识 “博大精深”，研究其应用技术尤为重要。能够正确认识、使用食品添加

剂，是一件很不容易的事情，需要掌握众多知识和经过长期实践。所以，对食品工作者来说，

掌握以下方面的知识是重要的。

    (1)应熟知食品添加剂和食品加工工艺之间的协同效应。例如，食品添加剂中澄清剂可起

澄清作用，同时，食品添加剂使用不当又会造成浑浊沉淀。又如防腐剂添加方法不当 ，也会引

起沉淀，并失去防腐效果。

    (2)应熟知各种食品添加剂之间的协同效应。例如，在冷饮所用添加剂中，增稠剂之间有

协同效应。增稠剂、乳化剂、奶油、酸度、加工工艺之间也有协同效应。黄原胶和刺槐豆胶复

配，a度大增。若搭配得当，会出现一加一远大于二的良好效果。近年来，不少技术人员在充

分研究食品添加剂协同效应的基础上，开发复合添加剂，取得了很好的成效。

    (3)应熟知同品名、不同型号食品添加剂的不同性质功能。同一品名添加剂，因规格产地

不同，性质和功能可能差别巨大。以梭甲基纤维素 (CMC)为例，其型号有十几种，豁度可从

几十厘泊 (lcP=1mPa " s，下同)到150。厘泊，耐酸耐盐性也有很大差别，选错型号，会造

成严重后果。又如，霉菌a一淀粉酶可以促进面包的面团发酵。但细菌a一淀粉酶由于其最适温度

和钝化温度太高，不能促进面团发酵，反而造成面包松软和发a。在撰写、阅读技术资料或使

用食品添加剂时，应同时注意食品添加剂的品名、规格、产地等信息。

    (4)应掌握食品添加剂的各种特性。应了解诸如价格、安全性、稳定性 (耐光性、耐热

性、耐微生物性、抗降解性)、复配性、溶解性等知识。以增稠剂为例，瓜尔豆胶的主要特点

是价廉、高a，黄原胶的主要特点是稳定、耐盐等。

    (5)应熟知与食品添加剂有关的国家标准和法律法规。必须熟知并遵守这些法律法规。例

如，“非典”流行期间，多家知名企业处于好意生产 “板蓝根啤酒”，由于违背了食品不得随意

加药的法规而遭查处，损失惨重。

    (6)应了解食品添加剂在其他食品领域应用情况。例如，啤酒行业除沉淀技术非常成熟，

饮料冷饮行业对调节色、香、味有较深的研究。各食品行业可在不违背法律法规的前提下相互

借鉴，很容易做出发明创造，开发出新产品。

    本书是结合编著者多年的教学科研经验，并广采博集众多专家的研究成果编写而成，特别

是编进了企业一线工程技术人员的实用技术。在编写过程中，得到刘德坤、岳春、王冬梅、罗

建成、初峰、杜云建、郭一及多位学生的帮助，特致射。同时，参考了大量的文献资料。参考

文献未能全部列出，在此向这些作者表示歉意和感谢。

    由于水平有限，可能存在不少缺点，敬请广大读者批评指正。

      作者

2004年7月

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



编 写 说 明

1 概述

    第一篇为食品添加剂基础知识，共二十四章。按照 《中华人民共和国食品添加剂卫生标

准》(GB 2760-1996)的分类方法，分章介绍了酸度调节剂、抗结剂、消泡剂、抗氧化剂、漂
白剂、膨松剂、胶姆糖基础剂、着色剂、护色剂、乳化剂、酶制剂、增味剂、面粉处理剂、被

膜剂、水分保持剂、营养强化剂、防腐剂、稳定和凝固剂、甜味剂、增稠剂、食品加工助剂、

其他、香精香料、保健食品基料等二十四类食品添加剂的名称、结构、性状、性质、来源、毒

理学依据、使用方法等。

    第二篇为食品添加剂在各类食品中的应用，共十四章。按照食品的类别，分章介绍了食

品添加剂在冷饮、饮料、乳制品、肉制品、粮油食品、啤酒、黄酒、葡萄酒、调味品、糖

果、保健食品、食品保鲜中的应用，并介绍了高新技术与食品添加剂开发、复配、改性等技
术内容。

    附录部分收录 《中华人民共和国食品添加剂使用卫生标准》(GB 2760-1996)及其1997-

2003年增补品种。

2 品种

2.1 国内应用的食品添加剂品种 食品添加剂使用卫生标准 (GB 2760-1996)及其 1997̂-

2003年增补品种，包括以下几个部分:

    ①普通食品添加剂477种;

    ②香料1093种;

    ③ 营养强化剂69种 (包括GB 14880-94和GB 2760-1996及其1997̂-2003年增补品种，

不计重复品种);

    ④ 食品加工助剂101种 (附录中列人，和普通食品添加剂有重复情况);

    ⑤胶姆糖及配料57种 (附录中列人，和普通食品添加剂有重复情况)。

2.2 国外常用的食品添加剂 约有4000种。

2.3 本书介绍的食品添加剂品种

    ①对GB 2760-1996及其1997̂ 2003年增补品种中的普通食品添加剂和营养强化剂，都
做了介绍;

    ② 因篇幅所限，对香精香料、胶姆糖中胶基物质及配料、食品加工助剂等部分只介绍了常

用的品种。全部品种在附录中列出;

    ③对我国标准未列人，较为重要且国内外正在使用的部分品种，也做了适当介绍，并列出

了国外毒理学依据、法规依据，供读者参考;

    ④鉴于开发保健食品的重要性，本书专辟一章介绍了保健食品的基料 (含中药成分)。

3 名称和编码

    中文名称和编码以GB 2760-1996为准。其他名称列人别名中。

4 结构式

    对成分单一结构清楚的，列出其结构式、分子式、相对分子质量，天然的、成分非单一

的，列出其主要成分的结构式或主要组成成分。



5 性质

    本书介绍较详尽，特别是和食品应用有关的性质、性状做了重点介绍。

6 制法或来源

    本书对此只作简述。

7 质P  1LJ标准、鉴别、检验方法

    因篇幅所限，本书未作介绍，需要的读者可参考有关书籍。

8 毒理学依据

    列出的依据主要有:①半数致死量 (LDso) ;②一般公认安全 (GRAS) ;③每日允许摄人

量 (ADI)。.

9 应用方法

    该部分是本书的重点。以GB 2760-1996为主要介绍，除按食品添加剂分类介绍外，还按

食品类别分别做全面介绍。资料新颖，实例接近实际应用。

    书中涉及少数超范围使用食品添加剂的情况，作者旨在指出其研究发展方向。正式使用前

应按有关规定报批。

10 附录

    附录中的一些表格我们进行了适当的合并，目的是为方便阅读使用，节约篇幅。如GB

2760-1996和1997--2003年增补品种合并，同类别归在一起。应用范围、应用量按照国标规

定。对新增品种未编码的，本书按其所属功能类别标出类目号，如新增酶制剂葡萄糖氧化酶

为11.000。

n 关键词及缩略语

ADI (Acceptable Daily Intake):日容许摄人量，单位为mg/kg体重

B. P.  (British Pharmcopoeia):英国药典

CAC (Codex Alimentarius Commission) :(联合国)食品法规委员会

CCFA (Codex Committee on Food Additives) (联合国)食品添加剂法规委员会

CCFAC (Codex Committee on Food Additives and Contaminants) :(联合国)食品添加剂和污

        染物法规委员会 (1988年由CCFA改为CCFAC)

CFR (U. S. Code of Federal Regalation):美国联邦管理法规

CI (Colour Index):色素索引

CE或COE (Council of Europe):欧洲理事会

DE (Dextrose Equivalent value):葡萄糖当量值
EBC (European Brewery Convertion):欧洲啤酒酿造协会
EC (European Community):欧洲共同体

E. C. (Enzyme Commission):国际酶委员会

EEC (European Economic Community):欧洲经济共同体
EOA (The Essential Oil Association of USA):美国精油协会

FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations):联合国食品与农业组织 (联

    合国粮农组织)

FCC (Food Chemical Codex) :(美国)食品用化学品法典

FDA (Food and Drug Administration) :(美国)食品与药物管理局

F. D. &C.  (Food, Drug and Cosmetic):食品、药物和化妆品

FEMA (Flavour Extract Manufacturer s Association) :(美国)香味料和萃取物制造者协会



GB:中华人民共和国国家标准

GMP (Good Manufacturing Practice):良好生产规范

GRAS (Generally Recognized as Safe):一般公认安全

HLB (Hydophile-Lipophile Balance):亲水亲油平衡值

INS (International Numbering System):国际编码系统

IOFI (International Organization of the Flavor Industry):国际食用香料工业组织
ISO (International Standard Organization):国际标准组织

IU (International Units):国际单位

JECFA (joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives) : FAO/WHO联合食品添加

剂专家委员会

LDso (50 0 o Lethal Dose):半数致死量

LD (Lethal Dose):致死剂量

MTDI (Maximum Tolerable Daily Intake):日最大耐受摄人量

NOEL (No Observable-effect Level):无作用量

PMTDI (Provisional Maximum Tolerable Daily Intake):日暂定最大耐受量

PTWI (Provisional Maximum Weekly Intake):暂定每周容许摄人量
RDA (Recommended Dietary Allowance):推荐的膳食供应量

USP (United States Pharmacopoeia):美国药典

WHO (World Health Organization) :(联合国)世界卫生组织
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