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第一节　　食品添加剂概述

一、食品添加剂的定义

为改善食品品质和色、香、味、形、营养价值以及为保

存和加工工艺的需要而加入食品中的化学合成或者天然的物

质称为食品添加剂。

食品添加剂可以是一种物质或多种物质的混合物，它们

中大多数并不是基本食品原料本身所固有的物质，而是在生

产、贮存、包装、使用等过程中在食品中为达到某一目的有

意添加的物质。食品添加剂一般都不能单独作为食品来食用，

它的添加量有严格的控制，而且为取得所需效果的添加量也

很少。

例如：将适量的山梨酸加入饮料、果酱等中以防止变质

腐败；烧汤时加入适量味精增加汤的鲜度；在肉制品加工过

程中加入适量蔗糖脂肪酸酯来进行乳化等等。山梨酸、味精、

蔗糖脂肪酸酯都是食品添加剂，而且都不能单独作为食品食

用。但我们有时在食品加工过程中所加入的某些糖类等物质，

虽然也可认为是作为添加剂而加入，却是可以单独食用的，通

常按食品对待。食品添加剂中也有本身就是食物天然成分的

物质。



二、食品添加剂的功能

用于开发食品新资源

当前世界人口增加非常迅速，据预测，

，水产品 ，而

年我国食物

，植物油 ，食糖

，蛋类

供需缺口为：粮食

，肉类

粮食又已成为重要的工业原料，因此，为了满足人类对食物

的需要，就要全力开发各种新的食物资源。

目前，许多天然植物都已被重新评价。丰富的野生植物

资源亟待开发利用。据统计，自然界中的可食性植物有

种，还有大量的动物、矿多种，仅我国的蔬菜品种就有

多种。要对其进行物和海产品，例如可食用的昆虫就有

开发研究，就需要添加各种食品添加剂和一些其他物质，以

制成供人类食用并符合各项要求的新型产品。

用于提高食品质量

世纪

当前人类的文明程度越来越高，生活水平也愈来愈高，人

年代就们对食品品质的要求也就越高。例如：在

将磷脂用于面包中，能明显改变面包的外观及内在质量。又

如：在人们喜爱的精制的粮食制品中都缺乏一定的维生素，若

用食品添加剂来补充维生素，既可满足人们的感官要求，又

使精制粮食制品的营养价值合理。再如，糖尿病人不能吃糖，

可以适量使用食品甜味剂如：天门冬酰苯丙氨酸甲酯和甜菊

糖等。

食品必须能引起人们的食欲，使人们得到视、嗅、味觉

的满足和享受，才能为人们所接受。但不少现代或传统食品

并不都是营养、卫生、感觉方面的理想产品，而且一种营养

丰富、品质优良的原料，只用一般的加工，往往也达不到色



。变质食品、蔬

泽鲜美、香味可口的程度。这时使用添加剂能对改良食品质

量起较大的作用，它可以用于调整食品中的营养素，改善食

品的形态和组织结构，对食品进行有效的加工，并安全地保

存食品，这对于提高食品营养价值和产品质量，科学利用食

物资源，改进人民生活水平是非常有效的。所以，不论食品

原料如何，使用食品添加剂来提高产品质量是食品工业中的

重要课题之一。

有利于食品加工

内酯作凝

在面包加工中膨松剂是必不可少的。在制糖工业中添加

乳化剂，可缩短糖膏煮炼时间，消除糖缸中的泡沫，提高过

饱和溶液的稳定性，使晶粒分散、均匀，减低糖膏粘度，提

高热交换系数，对糖膏有稳定作用，进而提高糖果的产量与

质量。在连续生产豆腐的工艺中，使用葡萄糖酸

固剂以适应现代化生产的需要。

使用食品添加剂能充分保护有限的食品资源，在食物、食

品的贮存过程中需要食品添加剂以减少已收获的食物和已制

成的食品的各种损失。例如：在油脂中加入抗氧化剂以防油

脂氧化变质。在酱油中加入苯甲酸来防止酱油变质等。据估

计，目前粮食由于贮藏上的损失约占

菜、水果的损耗也很惊人，所以，在食物中加入食品保存剂

已成为其贮存、保鲜、运输、销售的重要手段。

有利于综合利用

各类食品添加剂可以使原来被认为只能丢弃的东西重新

得到利用并开发出物美价廉的新型食品。例如：食品厂制造

罐头的果渣、菜浆经过回收，加工处理，而后加入适量的维

生素、香料等添加剂，就可制成便宜可口的果蔬汁。又如利

用生产豆腐的豆渣，加入适当的添加剂和其他助剂，就可以
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三、食品添加剂的需要量和发展趋势

在日常生活中，普通人每天要摄入几十种食品添加剂

生产出膨化食品等。

总之，当代食品工业产品，无一不用食品添加剂，它是

食品行业中的“秘密武器”。

，食品添加剂的作用很多，应用也越来越广泛，需（见表

年，我国食品

亿元，那将是一个不小的产业部

要量和新的产品都逐年增加。据估计，到

添加剂总产值将达到

门 。

各种食品中使用的食品添加剂

添加剂类型

表

食品

品质改良剂

乳化剂

抗氧化剂

膨松剂

着色剂

香料

防腐剂

强化剂

凝固剂

品质改良剂

消泡剂

葡萄糖酸

、维生素 、维生素

内酯

聚磷酸、甘油脂肪酸酯、蔗糖脂肪酸酯

硅酮树脂

二丁基羟基甲苯（

碳酸氢钠、碳酸氢铵

合成、天然着色剂

茴香

丙酸钠

维生素

添加剂品种

过氧化苯甲酰、过硫酸铵、溴酸钾、酶制剂、半胱氨酸、

羧甲基纤维素

硬脂酰乳酸钙、甘油脂肪酸酯、蔗糖脂肪酸酯、

山梨糖醇酐脂肪酸酯

、丁基羟基茴香醚



当前食品添加剂发展的大趋势是：天然型、营养型和多

功能型。人们对化学合成物的安全性总是有所担忧，实验证

明食品添加剂中有一些化学物质确实对人体有毒害作用，近

年来对于许多合成添加剂的使用都有争议。所以，即使有严

格的食品卫生法规，许多国家都在限制化学合成的添加剂

的使用。就目前来说，发展天然型食品添加剂是大趋势之

续 表

添加剂类型

发色剂

发色助剂

增味剂

防腐剂

营养强化剂

调味剂

防腐剂

抗氧化剂

营养强化剂

糊料

乳化剂

稳定剂

香料

着色剂

甜味剂

、丁基羟基茴香醚

、维生素

添加剂品种

亚硝酸钠、硝酸钠

烟酸酰胺、抗坏血酸钠、赤藻糖酸钠

谷氨酸钠、核苷酸类鲜味剂、琥珀酸钠

山梨酸及其盐类

、维生素维生素

氨基酸类、酵母抽提物

对羟基苯甲酸酯、苯甲酸及其盐类

二丁基羟基甲苯（

无机盐

酪蛋白酸钠、聚丙烯酸钠

甘油脂肪酸酯、蔗糖脂肪酸酯、山梨糖醇酐脂肪酸酯

明胶、海藻酸钠、羧甲基纤维素钠（

合成香料、天然香料、植物浸膏

胡萝卜素

糖醇类、罗汉果甜味剂

要注意的是，虽然人们认为天然品比合成品要安全，而

食品

一。



中给出了一些食品

表 几种天然与人工合成着色剂 值比较

且有些天然食品添加剂自古就用于食品，在长期使用中证明

值（详见下一节），从中可以看出天然添加剂不

无毒。但是天然物并不绝对安全，在表

添加剂的

比合成添加剂的毒性小。因为许多天然物质结构复杂、性质

测定困难，检测手段尚不能做出肯定的判断，因此，使用天

然食品添加剂也必须有严格的法规，绝不能滥用。化学合成物

也有其特具的优点，所以，两者的发展都应引起我们的重视。

随着人们生活水平的提高，食品行业越来越重视对富有

营养的食品和食品营养强化剂的开发应用。维生素、氨基酸

等都已由药用扩大到食用，并继续深入广泛的发展。



第二节　　对食品添加剂的要求和管理

一、对食品添加剂的要求

为了提高食品添加剂的应用性能，现在一些产品是“一

专多能”的。由于这种类型的产品使用方便，又能满足食品

中各方面的要求，所以大受欢迎，对它们的开发正在逐渐兴

起。

另外，目前我国的食品添加剂中防腐剂和保鲜剂的需要

增加，当前食品生产和销售中需要防腐和保鲜的方面也越来

越多，但国内生产的该类产品产量小、品种少、成本高，不

能满足要求。要解决这一矛盾就需要开发出更多更好的产品，

这类添加剂的开发也是热点。

酶制剂用于食品加工、生产中，可改善食品的风味与品

质，也可用于对原料进行深加工，改进食品的加工工艺，提

高产品质量。当前，食品酶制剂对食品工业的发展和水平的

提高越来越显示出重要作用，大有发展前景。酶制剂的需要

量日渐增加，可以预见，食品酶制剂工业将在我国得到进一

步发展。

（一）几个重要指标

作为食品添加剂的首要条件是对人体无毒，无害，在使

用中要掌握的几个重要指标是：

小。表 按 值标示出了物质毒性的强弱。

为半数致死量，它表明了食品添加剂急性毒性的大
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为人体每日允许摄入量，它表明允许该种食品添加

剂从每日膳食中摄取的量。一般说来，体重愈大者对毒性的

抵抗力愈强，所以， 以体重为基础量纲之一来表示。例

如：某种食品添加剂的 ，那么一个体重为为

的人每日可摄入的各种食品中所含这种食品添加剂的

总量的上限为

各种食品中使用标准

它是根据人群的膳食普查和该种食品添加剂每日允许摄

入的总量求出的，它是该种食品添加剂在各种食品中使用的

基准之一。

要了解食品添加剂的各项安全性能指标，就要求食品添

加剂本身应该经过充分的毒理学鉴定程序，证明在使用限量

范围内对人体无毒，并且无公害，不造成污染。食品添加剂

进入人体后，最好能参与人体正常的物质代谢；或能被正常

解毒过程解毒后全部排出体外；或因不被消化道所吸收而全

部排出体外，不能在人体内分解或与食品作用形成对人体有

与毒性的关系表



二、食品添加剂的管理

害的物质。如果食品添加剂在达到一定的功效后能在下一步

的加工、烹调等过程中除去，避免进入人体，则更为安全。

（二）对食品添加剂的一般要求

作为食品的辅料之一，添加剂要符合下面的要求：

食品添加剂应有公定的名称，产品应有严格的质量

标准，有害物质不得检出或不能超过允许限量。

）食品添加剂要有助于食品的生产和贮藏。具有保持

食品营养、防止腐败变质、改善感官质量、提高产品品质等

作用。食品添加剂与其他原料复配，不应产生不良后果，并

应在较低使用量条件下有显著效果。

食品添加剂的使用必须对消费者有益。价格低廉，来

源充足，使用方便，易于贮存和运输、处理。

）添加于食品后能分析鉴定出来。

（三）食品添加剂的安全要求

对于食品中的添加剂，最重要的要求是无毒害。据此，要

严格遵守《中华人民共和国食品卫生法》、《食品添加剂卫生

管理办法》和《食品安全性毒理学评价程序》等一系列有关

法规和各种标准。生产食品添加剂的工厂须经省、自治区、直

辖市产品主管部门、卫生部门及有关部门共同批准，指定生

产。产品必须符合质量标准，并接受有关部门验收、监督和

检查。

有关食品添加剂的管理工作有以下几个方面。

（一）标准

为了促进食品添加剂产品质量的提高，保障人民身体的

健康，对生产、运输、销售、使用等各有关环节加强监督，我



国制定了必要的法规与标准，进行严格控制与管理，到

年底，有关的国家标准如下：

）食品添加剂使用卫生标准

）食品添加剂分类代码

）食品香料分类与编码

）食品营养强化剂使用卫生标准

）食用香料与添加剂综合标准

）食用香精和食用香料试验方法标准

与食品添加剂相关标准和卫生管理办法

）食

食品添加剂产品标准

①酸度调节剂

②抗结剂

③消泡剂

④抗氧化剂

漂白剂

膨松剂

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

个

个

个

个

个

个

个

个

个

个

个

个

个

个

个

个

个

个

个

个

品添加剂试验方法标准　　　　　　　　　　　　　　　　　　



到

稳定和凝固剂

甜味剂

增稠剂

香精香料

其它

（二）法规

年底，与食品添加剂有关的法规如下：

中华人民共和国食品卫生法；

食品添加剂卫生管理办法；

）食品添加剂生产管理办法；

）食品安全性毒理学评价；

食品营养强化剂使用卫生标准实施细则；

）食品香精、香料管理办法；

）关于糖精、环己基氨基磺酸钠（甜蜜素）等化学合

成甜味剂限产、限用的通知。

食品添加剂产品要求小包装，并注明品名、标准、规格、

使用范围、使用量、生产厂名、批号、日期，并注有“食品

添加剂”字样。经营和使用食品添加剂的部门，必须遵守其

使用卫生标准和产品规格标准的规定，不经营、不使用不合

格产品和非指定工厂的产品。

总之，食品添加剂是食品中只占千分之几甚至更少的物

质，但却是食品检验中最重要的质量指标之一。要贯彻以预

防为主的方针，依法规办事，加强对食品添加剂的管理，

防止这方面的失误，保证食品质量，保障人民身体健康。在

绿色食品中，产品标准中一定要包括食品添加剂的检测指

标。

个

个

个

个

个
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三、食品添加剂的国际化活动

世纪以来，随着食品工业和化学工业的发展，出现了

大量使用食品添加剂的状况，食品添加剂对食品工业有很大

的作用。在发达国家中，几乎所有食品中都直接或间接地加

入了食品添加剂。而不少国家在国际贸易中食品贸易占很大

比重，食品已超出本国范围而广泛地加工、交流，成为国际

商品。因此，食品添加剂的滥用或误用会造成一些国际贸易

问题。随着添加剂的安全问题逐渐引起各国的重视，很多国

家加强了对食品添加剂的卫生管理，并相继制定出有关的法

规来进行控制和监督。但是各国的食品添加剂法规大都从本

国特点和饮食习惯出发，所以控制程度出入很大，有些国家

准许使用的品种，另一些国家禁用，甚至对于食品添加剂的

定义也不一样。这就给食品国际贸易及其他方面的交流合作

带来了复杂的问题，也就是食品添加剂管理、使用的国际化

问题。另外，关于食品添加剂的安全评价要大量经费和时间，

产品质量标准的制定也需要大量的数据和资料，并取得公认，

在这方面急需国际上广泛合作，发挥各国对某些物质在传统

使用中所积累的大量可靠的科学数据的作用，特别是发挥有

关国际组织的作用，制定出国际上普遍接受的国际评价标准，

这也促使了食品添加剂管理走向国际化。

食品添加剂安全性管理的国际活动主要有以下几个方

面：

建立国际食品标准

联合食品标准委员会（ ）推行国际食品

标准规划，这将对世界各国的食品添加剂的生产、贸易、使

用、管理、科研和标准化均产生很大影响，受到了各方面的



四、研制、生产、应用新的食品添加剂的审批程序

重视。

食品添加剂的国际评价系统

该系统由

采纳后交给各国政府作为国

联合食品添加剂专家委员会

联合食品添加剂及污染物标准委员

）将标准建议送交各成员国代表，征求各国政府部门的

意见。再由

调整各国的意见，委托 讨论征得的意见。

讨论的标准，经

会

将

际食品添加剂标准，并根据此标准来制定、调整本国的食品

政策法规。

组织举行一系列食品添加剂国际交流活动

世纪 年代起，一些食品工业发达的国家在提出食

品添加剂国际管理问题的同时，也积极地参加了解决这方面

问题的活动。他们不仅参加有关国际性组织，还积极组织国

家与地区之间的双边活动，如定期举行会议，对食品添加剂

进行统一编号。将本国食品添加剂安全评价方法与国际评价

方法统一，并组成一些民间组织，协助政府部门工作等。

食品添加剂管理的国际化，大大促进了它自身的完善与

发展，对提高整个人类的健康与生活水平都起着一定作用。

在统一的食品国际标准没有确立起来时，进口食品应按

本国法规所允许的食品添加剂标准检验，出口食品必须选用

销往国的法规所允许使用的食品添加剂。

凡未列入中华人民共和国食品添加剂使用卫生标准中的

食品添加剂新品种，应由生产、应用单位及其主管部门提出

生产工艺、理化性质、质量标准、毒理试验结果、应用效果

（应用范围、最大应用量）等有关资料，由当地省、直辖市、



值的产品，要的

自治区的主管和卫生部门提出初审意见，由全国食品添加剂

卫生标准协作组预审。通过后再提交全国食品添加剂标准化

技术委员会审查。通过后的品种报卫生部和国家技术监督局

审核批准发布审批程序如下：

根据上述规定提出下列三个方面资料，报省、直辖

市、自治区的主管和卫生部门审查：

①生产单位提出生产工艺、理化性质、质量标准，同时

列出国外同类产品标准以资比较，并列出近期的参考文献。

②使用部门提出使用效果报告：使用在什么食品上、最

大使用量、使用效果。

③毒理试验报告：包括急性毒性试验、致突变试验、致

畸试验、亚慢性试验，必要时进行慢性毒性试验（包括致癌

试验）。如该产品为

值或）已制定

值及参考文献。如

能达到国家标准的，要求做急性毒性试验即可，并列出近期

未制定

值。根据毒性试验结果提出

值以及美国香料生产者协会（

对于食品用香料，凡属世界卫生组织已批准使用或制定

、欧洲理事会

）和国际香料工业组织（ ）中的两个或两个以上组

织允许使用的香料，我国可以使用。如需要证明，一般只要

求进行急性毒性试验，然后参照国外资料或规定进行评价。

生产单位或使用单位的主管部门将上述三方面资料

综合，并附上述三方面的资料作为申请报告，由当地省、直

辖市、自治区的卫生主管部门进行初审。初审通过后，提出

意见，报卫生部及全国食品添加剂标准化技术委员会审查通

过后，再由卫生部批准方可作为食品添加剂使用。

联合食品添加剂专家委员会

值不需制定的品种，质量又



第三节　　食品添加剂的分类

）生产厂的产品质量稳定，符合质量标准，可提出申

请生产该种食品添加剂的临时生产许可证，经省、直辖市、自

治区的主管部门会同卫生主管部门、商业主管部门、工商行

政部门共同审查，认为符合生产食品添加剂的条件，可发给

临时生产许可证，先制定企业标准，待颁布国家标准后才能

发给正式生产许可证。生产厂必须保证生产的食品添加剂逐

批检验，合格后才可出厂。未经批准的工厂，不得生产食品

添加剂。食品加工厂不得使用未经批准的工厂生产的产品作

为食品添加剂，即使该产品符合国家标准也是非法的。

关于外国公司的产品，进入中国市场前必须按照中华人

民共和国的法规及审批程序办理，可将以上所具备材料直接

向全国食品添加剂标准化技术委员会办理申请批准手续。

目前，国际上对食品添加剂的分类，还没有统一的标准。

各国、各地区的使用情况、特点和传统习惯也不尽相同，而

且有许多食品添加剂的作用是多方面的。如香料也有抗氧化

作用，乳化剂也有保鲜作用等等。所以，随着食品添加剂的

品种及使用范围的不断扩大，要将其严格地以类区分非常困

难。各国、各地区大都根据本国的具体情况来分类，如设在

布鲁塞尔大学的欧洲研究所食品法规研究中心将食品添加剂

类。我国在食品添加剂分类和代码（分成

除香料外，将其分成

）中

类：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、稳定剂和凝固剂、甜味剂、增



稠剂和其他。

中国的食品添加剂品种尚不够多，但近年来发展很快，而

且发展潜力大。尤其是在食品“回归自然”的趋势下，中国

有资源优势，只要我们努力奋斗，定能使我国的食品添加剂

工业在世界的食品行业中独树一帜，取得成就。

下面将分章介绍食品添加剂的内容，使读者系统了解食

品添加剂这被誉为现代“食品工业的灵魂”的食品功能原料

的有关知识。



第一章　　乳化剂、增稠剂、膨松剂

乳化剂、增稠剂和膨松剂都是改善或稳定食品各组分的

物理性质或改善食品组织状态的添加剂，它们对食品的

“形”和质构以及食品加工工艺性能起着重要作用。

第一节　　乳　　化 剂

凡是添加少量，即可显著降低油水两相界面张力，产生

乳化效果的食品添加剂叫乳化剂。

一、乳化和乳化剂的基本理论

食品是含有水、蛋白质、脂肪、糖类等组分的多相体系，

食品中的各种成分要经过调制、加工、运输、贮存、出售而

成为商品。但其中许多成分是互不相溶的。例如：油与水就

很难均匀地混合，由于各组分混合不匀，致使食品中出现油

水分离、焙烤食品发硬、巧克力糖起霜等现象，会影响食品

质量。乳化剂正是能使食品的多相体系各组分相互融合，形

成稳定、均匀的形态，改善内部结构，简化和控制加工过程，

提高食品质量的一类添加剂。在食品加工中常使用它来达到

乳化、分散、起酥、稳定、发泡或消泡等目的。乳化剂还有

改进食品风味、延长货架期等作用。

乳化现象

把水和油一起注入烧杯，稍静置，就会出现分层，在分
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