
第一章　　食品添加剂概述

第一节　　现代食品工业的重要支柱

食品添加剂

民以食为天，食品在人们的生活中占有很重要的地位。

在解决温饱的基础上，人们对食品的质量越来越重视。随着

生活节奏的加快以及消费观念和消费方式的改变，人们除迫

切要求从繁重的家务劳动中解放出来之外，还要求食品方便

化、多样化、营养化、风味化。这些都要依赖于食品工业的发

展和进步。

）是现代食品工业的重要支食品添加剂（

，但对改善食柱。虽然它在食品中常仅添加

品的色、香、味，调整食品营养结构，提高食品质量档次，改善

食品加工条件，延长食品保存期，以及食品资源的综合利用

等，有着极其重要的作用。从某种意义上讲，没有现代化的食

品添加剂，就没有现代化的食品工业。

例如，面包和糕点的生产，单用面粉、盐和食糖，纵然有巧

夺天工的手艺，也做不出松软可口的产品，只有使用专用的

（复配添加剂，含有酶、乳化剂、膨松剂等）面粉，才能生产出合

格的产品；在方便面生产上，采用增稠剂、品质改良剂、抗氧化

剂、鲜味剂等添加剂，生产流水线就能源源不断地生产出一般

传统挂面不可比拟的美味产品；饮料生产上，则采用食品色



等嗜好品仍占

品所占比重则不到

素、甜味剂、香料、酸味剂等添加剂，就能使人们在炎热的夏天

喝上清凉可口的饮料。

但是，目前我国食品工业总产值与农业总产值比值仍大

大低于工业发达国家，初级加工食品比重大，附加值低。烟酒

以上，而进入人们一日三餐中的深加工食

。因此，如何合理利用可食资源，开

发新型加工食品，保证食品质量，改善城乡居民食物结构等是

我国食品工业的发展方向。要完成这一艰巨任务，离不开食

品添加剂的利用和发展。

在人们的日常生活中，每天要摄入几十种食品添加剂，食

品添加剂的作用很多，应用也越来越广泛，需要量和品种都逐

年增加（表

食品添加剂应用举例表



第二节　　食品添加剂的定义、品种

与分类及质量指标

一、食品添加剂的定义

年 月 日第八届全国人民代表大会常务委员

会第十六次会议通过的《中华人民共和国食品卫生法》中定义

食品添加剂是“为改善食品品质和色、香、味，以及为防腐和加

工工艺的需要而加入食品中的化学合成或者天然物质。”由此

也可看出食品营养强化剂也属于食品添加剂。食品卫生法明

确规定营养强化剂是指“为增强营养成分而加入食品中的天

然的或者人工合成的属于天然营养素范围的食品添加剂。”

食品卫生法对食品的定义为：各种供人食用或饮用的成

品和原料以及按照传统既是食品又是药品的物品，但是不包

括以治疗为目的的物品。

由于各自理解的不同，各国对食品添加剂的定义也可以

不同。日本规定，食品添加剂系指在食品制造过程，即食品加

续 表
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种以上的食

种。欧洲联盟使用

种以上的不同添加剂应用于

二、食品添加剂的品种与分类

使之混合、浸润及其他目的工中，为了保存的目的加入食品

所使用的物质。

美国规定，食品添加剂是“由于生产、加工、贮存或包装而

存在于食品中的物质或物质的混合物，而不是基本的食品成

）和世界卫生组织（分。”联合国粮农组织（

的食品法规委员会（

）联合组成

年规定：“食品添加剂是指本身

不作为食品消费，也不是食品特有成分的任何物质，而不管其

有无营养价值。它们在食品生产、加工、调制、处理、充填、包

装、运输、贮存等过程中，由于技术（包括感官）的目的，有意加

入食品中或者预期这些物质或其副产物会成为（直接或间接）

食品的一部分，或者改善食品的性质。它不包括污染物或为保

持、提高食品营养价值而加入食品中的物质。”此定义既不包括

污染物，也不包括食品营养强化剂。

中国、日本、美国规定的食品添加剂，则均包括食品营养

强化剂。

品种

由于食品添加剂在现代食品工业中所起的作用愈来愈重

要，各国许可使用的食品添加剂的品种越来越多。如今，美国

已有

品之中。日本使用的食品添加剂约

种食品添加剂。

。目前，许可使用的品种已达

我国许可使用的食品添加剂随着时代的进步品种不断增

加（表 种，其中包括

种。食品香料



类；日本亦分为 类；我国

分类

（

食品添加剂的分类可按其来源、功能和安全性来划分。

）来源

食品添加剂可分为天然食品添加剂（如动植物的提取物、

微生物的代谢产物等）和人工化学合成品。人工化学合成品

又可细分为一般化学合成品和人工合成天然同等物（如天然

同等香料、色素等）。

）功能

类；欧洲将食品添加剂按不同功能分为

联盟仅分为 年颁布的“食品

类，另添加剂分类和代码”，按其主要功能作用的不同分为

有其他。至于香料因品种太多而单独另列（表

我国食品添加剂按功能分类表

表 我国不同时期许可使用的食品添加剂品种



》不断进行报道并汇总，至品与营养报道（

，对所制定的标准通过《

续 表

安全评价

（联合国食品添加剂法规委员会）曾在

类，每类再细分为①

联合食品添加剂专家委员会）讨论的基础上将

类。食品添加剂分为

②暂定

①已制定人体每日容许摄入量（

者。

值；曾进行过安全评价，但未建立

②未进行过安全评价者。

认为在食品中使用不安全；

应该严格限制作为某些特殊用途者。

三、质量指标

质量指标是各种食品添加剂能否使用和能否保证消费者

安全及健康的关键，而编制各种食品添加剂的质量指标则是

成立各种法定组织的主要目的。如，联合国的“食品添加剂法

和联合国的“规委员会（ 食品添加剂专

食家委员会

有标准

年共编

种，另在各食品添加剂标准右上角用“

批准的年份。美国则

由食品和药物管理局（

类：

类：

类：

”字样标明该添加剂由

）制定法规，然后通过《食品化学



第三节　　食品添加剂发展史

年共编制公布标准 种。》予以公布，至品法典（

我国则由“中国食品添加剂标准化技术委员会”审定，相应地

由各部委批准后再报国家标准局编制国家标准的编号（

在质量指标中一般分为三个方面：外观、含量和纯度，有

的还包括微生物指标和黄曲霉毒素等毒物指标。

应用可追溯到

食品添加剂这一名词虽始于西方工业革命，但它的直接

万年以前。中国在远古时代就有在食品中使

用天然色素的记载，如《神农本草》、《本草图经》中即有用栀子

染色的记载；在周朝时即已开始使用肉桂增香；北魏时期的

《食经》、《齐民要术》中亦有用盐卤、石膏凝固豆浆等的记载。

食品添加剂一词尽管提出不久，但人们实际使用食品添

年的东汉时期就有应用，并一直流传至今；作

加剂的历史久远。中国传统点制豆腐所使用的凝固剂盐卤，

在公元

年前的南宋时

世纪传入欧洲。

为制品防腐和护色用的亚硝酸盐，大约在

期就用于腊肉生产，并于公元

一、食品添加剂发展的动因

由于工业革命对食品和食品工业带来的巨大变化，导致

人们提高了对食品的品种和质量的要求。科学技术的发展，

大大促进了人们为追求更好地保藏食品和改善食品色、香、味

等所进行的有关食品添加剂的知识和技术的应用。

化学工业特别是合成化学工业的发展，更使食品添加剂

进入一个新的加速发展阶段。许多人工合成的化学品，如着

色剂等相继大量应用于食品加工。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



年规定糖精在清凉饮

但人们很快意识到人工化学合成的食品添加剂可能会

给人类健康带来危害，再加上毒理学和化学分析等科学技

术的发展，到本世纪初相继发现不少食品添加剂对人体有

年和 年先后组织成立了“害。国际上于

食品添加剂联合专家委员会（

后者

”和“食品添加

年改名为食品添加剂和剂法规委员会（

污染物法规委员会（ ，集中研究食品添加剂的有关

问题，其中突出的是食品添加剂的安全性问题，并向各有关

国家和组织提出推荐意见，从而使食品添加剂逐步走上健

康发展的轨道。

二、我国食品添加剂发展历程

我国全面、系统研究和管理食品添加剂虽然起步较晚，但

发展速度也较快。

年规定清凉

第一阶段：新中国建立后不久，为反对食品加工生产中

使用某些添加剂，曾颁布了一些规定。如，

饮料的制造不得使用有危害的色素和香料，防腐剂只能用苯

甲酸钠，用量不得超过

年成立全国食品添加剂卫生标准科研

料、面包、饼干、蛋糕中的最大使用量为

第二阶段：

年由国家协作组，开始全面研究食品添加剂有关问题。

颁布《食品添加剂使用卫生标准》及《食品添加剂卫生管理办

法》，开始对其进行全面管理。

年组织成立“全国食品添加剂标准技术第三阶段：

委员会”，将我国食品添加剂的标准化和国际化等推向更快发

展的阶段。此后，由于我国食品添加剂工业的迅速发展，在

年相继成立了“中国食品科学技术学会食品添加剂分



第四节　　食品添加剂的利弊

一、食品添加剂的有益作用

有利于食品的保藏，防止食品败坏变质

会”和“中国食品添加剂生产、应用工业协会”，从而真正把我

国食品添加剂事业推向世界，走上了与世界各国共同发展的

道路。

今天，食品添加剂已成为多学科交叉发展的一门新的学

科，并成为现代食品工业发展必不可少的基础工业之一。

食品添加剂大大促进了食品工业的发展，并被誉为现代

食品工业的灵魂或支柱，这主要是它给食品工业带来许多好

处，其主要作用大致如下。

除少数物品如食盐等之外，食品几乎全都来自动、植物。

各种生鲜食品，在植物采收或动物屠宰后，若不及时加工或有

效保存，往往会败坏变质。防腐剂可防止由微生物引起的食

品变质，延长食品的保存期；抗氧化剂可阻止或推迟食品的氧

化变质，提高食品的稳定性和耐藏性。

改善食品的感官性状

食品的色、香、味、形态和质地等是衡量食品感官质量的

重要指标。食品加工后会出现褪色、变色、风味和质地的改

变。适当使用着色剂、护色剂、漂白剂、香料、乳化剂和增稠

剂，可明显提高食品的感官质量，满足消费者的不同需要。



内酯作为利于食品的加工操作。例如，当使用葡萄糖酸

有利食品加工操作，适应生产的机械化和自动化

在食品加工中使用消泡剂、助滤剂、稳定和凝固剂等，有

豆腐凝固剂时，有利于豆腐生产的机械化和自动化。

保持或提高食品的营养价值

食品应富有营养，但食品加工不可避免地造成一定的营

养素损失。食品加工时适当地添加某些属于天然营养素范围

的食品营养强化剂，可大大提高食品的营养价值，这对于防止

营养不良和营养缺乏，促进营养平衡，提高人们健康水平具有

重要意义。

增加食品的品种和方便性

今天，不少超级市场已拥有多达 万种以上的食品供消

费者选择。尽管这些食品的生产采用了不同的加工方法和包

装形式，但它们大多是具有防腐、抗氧、乳化、增稠、着色、增

香、调味等不同功能食品添加剂配合使用的结果。正是这些

众多的食品，尤其是方便食品的供应，给人们的生活和工作以

很大方便。

满足其他特殊需要

食品应尽可能满足人们的不同需求。例如，糖尿病人不

能吃糖，则可用无营养甜味剂或低热能甜味剂，如木糖醇或天

门冬酰苯丙氨酸甲酯制成无糖食品。对于缺碘地区，供给碘

强化食盐，可防止当地居民的缺碘性甲状腺肿。



年代发现不少食用合成色素具有致癌、世纪

食品添加剂本身的危害

致畸作用。亚硝酸盐可与胺类物质生成强致癌物亚硝胺，据

报告，亚硝酸盐在饮水中按 体重剂量喂养动

物， 后全部动物致癌。

掺杂作假

二、食品添加剂的危害问题

食品添加剂除上述有益作用外，也有一定的危害性，特别

是有些品种本身尚有一定毒性。尽管早期人们没有足够的科

学证据表明使用某些食品添加剂是否安全，今天除偶发事件

外，几乎不再有引起急性或直接毒性作用的食品添加剂的应

用，但是，人们仍一直关注食品添加剂可能给人们带来的各种

危害。

尽管掺杂作假并非都是由食品添加剂所引起。然而，某

些食品制造者为达到欺骗顾客、推销产品、谋取经济利益的目

的，采取如用色素对质量低劣或腐败的食品着色的手段，以次

充好。虽然我国《食品添加剂卫生管理办法》规定“禁止以掩

盖食品腐败或以掺杂掺假、伪造为目的而使用食品添加剂。”

年日本森永乳业公司把含有砷（例如， ）的磷酸氢

名婴

名婴儿因脑麻痹症而死亡。原因就是这种

钠作为“乳质稳定剂”加入制作奶粉的牛奶中，使

儿中毒，其中

含有砷的磷酸氢钠与食品添加剂的磷酸氢钠在外观无差异。

这是个工业品滥用作食品添加剂的实例。

和各国政府的努力，值得指出的是，经过

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



和维生素 等）可引起过

食品添加剂。

一方面禁止使用那些对人体有害、对动物致癌和致畸，并有可

能危害人类健康的添加剂品种；另一方面对那些有怀疑的品

种，则继续进行更严格的毒理学检验以确定其是否可用、许可

使用时的使用范围、最大使用量与残留量，以及建立更高标准

的质量规格、分析检验方法等。

类：①食品微生

现有大多数食品添加剂已经过严格的毒理学试验和一定

的安全性评价，所有新申报的食品添加剂必须经过严格的毒

理学试验和一定的安全性评价才得以许可使用，因此可以认

为，现已将食品添加剂的危害降到了最低水平。目前，国际上

认为由食品产生的危害大多与食品添加剂无关。例如，人们

通常把与食品有关的危险从高到低分为

营养不良（包括营养不足和营养过剩）； 环境污

食品中天然毒物的误食；

物污染；

染；

三、食品添加剂的利弊权衡

理想的食品添加剂应当是有益无害，但一概要求如此

或绝对安全也不现实。事实上，即使食品也并非绝对安全。

某些食物成分，如菠菜中的草酸盐，豆类中所含植物凝集素

和胰蛋白酶抑制剂等都对人体有害。而营养强化剂虽为人

体所需，但过量使用（如维生素

和维生素

剩性中毒。这就要求人们将其所带来的益处与可能的危害

进行权衡，尤其是将其可能带来的危害置于可供选择的使

用及与整个食品供给的总体关系中来加以考虑。上述豆类

所含有害成分可通过热加工破坏，而维生素

的过剩性中毒作用，可通过严格控制其使用范围和最大使

用量而得以避免。

在食品添加剂中的确也还有少数毒性较大、对人体健康



第五节　　食品添加剂的安全使用

具有较大威胁的品种，亚硝酸钠即此一例。它长期以来一直

被作为肉类制品的护色剂（或称发色剂）应用。其优点是，可

使肉类制品呈现美好、鲜艳的亮红色（护色作用）；可抑制多种

厌氧性芽孢菌，尤其是肉毒棱状芽孢杆菌，防止肉毒中毒（防

为

腐作用）；增进肉制品风味（增味作用）。但其缺点是，不但本

体重），而且身具有较大的毒性（小鼠经口，

进一步发现亚硝酸盐还可以与仲胺类物质反应生成亚硝胺，

后者对实验动物有很强的致癌作用。

加入维生素

尽管人们为寻求亚硝酸盐的代用品作了很大努力，迄今

为止尚未找到亚硝酸盐的理想替代品。原因是，虽然在肉制

品护色方面可以找到一定的替代品，如采用一些着色剂，但对

于如何有效防止肉毒棱状芽孢杆菌的肉毒中仍是一大问题，

而一旦发生肉毒中毒则有可能给人类带来生命危险。利弊权

衡后则采取：①目前世界各国在严格控制其使用范围、使用

量和残留量的前提下，仍普遍许可使用； 、维

等抗氧化剂，其作用一是阻止亚硝胺的生成，二是减生素

低亚硝酸盐的用量。

总之，只要严格遵照国家有关规定使用食品添加剂，其安

全性既可得到保证，而且还可在尽量发挥其有益作用的同时，

最大限度地消除其可能给人类带来的不良影响。

使用食品添加剂最重要的原则是安全性和有效性，其中

安全性更为重要。正因为如此，各国对食品添加剂的使用大

都采取许可使用名单制，并通过一定的法规予以管理。我国

有关食品添加剂方面的法规有：①食品卫生法；②食品安全



加剂使用卫生标准；⑤食品营养强化剂使用卫生标准；

一、一般原则

性毒理学评价程序；③食品添加剂卫生管理办法；④食品添

食

品添加剂生产管理办法；

法；

食品工业用酶制剂卫生管理办

食品用香料与香精厂卫生规范等法规和条例。

应该指出，按照国家有关规定正确使用食品添加剂是安

全的；要保证食品添加剂的安全使用，必须严格遵守国家的有

关规章制度。

要保证食品添加剂使用安全，必须对其进行安全性评价。

这是根据国家标准、卫生要求，以及食品添加剂的生产工艺、

理化性质、质量标准、使用效率、范围、加入量、毒理学评价及

检验方法等作出的综合性和安全性的评价，其中最重要的是

毒理学评价。通常，每种物质当以足够大的剂量进行喂饲试

验时，都可产生某种有害的作用。安全性评价则应鉴定这种

可能的有害作用，并利用足够的毒理学资料来确定认为该物

质安全的使用剂量。

毒理学评价需要进行一定的毒理学试验。在我国，毒理

学评价通常分为

喂养试验、繁殖试验、代谢试验；

②遗传毒理试验、传统致畸试验、短期喂养试验；

毒性试验

验（包括致癌试验）。

二、食品添加剂的编码

编码有利于检查和识别。一些国家和地区均建立各自的

个阶段的不同试验：①急性毒理性试验；

亚慢性

慢性试

食品添加剂编码系统，并可在食品的标签上使用。



代表

中国

非香料食品添加剂

年国家技术监督局颁布“食品添加剂分类和代码”，

对我国许可使用的食品添加剂，均按其功能特征分类，并按其

英文名称第一个字母的顺序列出。各具体食品添加剂品种则

按其所属主要功能类别任意排列。该分类代码以五位数字

表示。

代表酸度调节剂；类目标识：食品添加剂的分类，如

代表抗结剂。

代表抗结剂中的亚铁氰

编号代码：具体食品添加剂品种的编码，如

酸度调节剂中的柠檬酸；

化钾。

）香料

天然香料，始于

采用国际上对食品香料的分类方法，即：

冠以

天然等同香料，始于

人造香料，始于

冠以

冠以
，
者为暂时允许使用品种。凡编号末尾有字母“

国际编码系统最早采用编码系统的是欧洲联盟，

国外



每日容许摄入量

）被联合国食品法规委

员会（ ）采用。

三、毒理学依据

半数致死量（或称致死中量）

的剂量（单位：使一组受试动物死亡 体重）

称为半数致死量。它是判断食品添加剂急性毒性的重要指

标，一般将受试物质按其对大鼠口服的急性毒性大小作如表

的划分。

物质毒性级别的划分表

一般而论，对动物毒性很低的物质，对人的毒性往往也

低。作为食品添加剂来说，其

级，仅个别品种，如亚硝酸钠属中等毒，其

体重。

几十年前，人们认为急性毒试验（毒理学试验的第一阶

段）的动物研究即已足够证明食品添加剂的安全性。今天的

标准则通常要求进行长期的动物研究。

大多属实际无毒或无毒

为



已公布 或无需

）的定义是，人类每日摄入某物质每日容许摄入量（

直至终生而不产生可检测到的、对健康产生危害的剂量，单位

。这是评价食品添加剂最重要、也是最终体重为

年指出，基于糖精在大鼠的 代长

体重，相当于一个

的标准，它可由对小动物的长期毒性试验所得无作用量（

）除以适当的安全系数（一般为

）求得。

于例如，

，将其除为

为以

期喂饲研究中，每天每公斤体重的

，即得糖精的

糖精。

规定糖精用于果汁饮料、酱菜、蜜

体重的成年人每天可摄入

又如，

的 成 年 人 每 天 可 摄 入 上 述 食

饯、配制酒、冰淇淋、糕点、饼干和面包的最大使用量为

，则

品

我国根据“中华人民共和国食品安全性毒理学评价程

序”，对一般食品添加剂的毒理学评价规定如下：

①凡属毒理学资料比较完整

规定 者，要求进行急性毒性试验和一项致突变试验，首

试验或小鼠骨髓微核试验；

未公②凡属有一个国际组织或国家批准使用，但

，或资料不完整者，在进行第一、二阶段毒性试验后作

初步评价，以决定是否需进行进一步的毒性试验；

③对于由天然植物制取的单一组分，高纯度的添加剂，

凡属新品种需先进行第一、二、三阶段毒性试验，凡属国外已

批准使用的，则进行第一、二阶段毒性试验；

④进口食品添加剂，要求进口单位提供毒理学资料及出

口国批准使用的资料，由省、直辖市、自治区一级食品卫生监

选

布

。
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