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《食品添加剂》期末复习各章核心知识点 

第一章   绪论 

1、【食品添加剂】为改善食品品质和色、香、味以及为防腐、保鲜和加工工艺的需要而加入

食品中的人工合成或者天然物质。 

2、食品添加剂在食品加工中意义： 

（1）有利于提高食品的质量 

① 提高食品的贮藏性，防止食品腐败变质 

② 改善食品的感官性状； 

③ 保持或提高食品的营养价值 

（2）增加食品的品种和方便性 

（3）有利于食品加工：面包加工中膨松剂、制糖中加乳化剂、豆腐中凝固剂。 

（4）有利于满足不同人群的特殊营养需求：功能性食品添加剂添加食品中，加工成保健

食品。 

（5）有利于开发新的食品资源：资源丰富，添加各种食品添加剂，以支撑品种丰富、齐

全的新型食品，满足人类发展的需要。 

3、食品添加剂按来源分为天然食品添加剂和化学合成食品添加剂（有化学合成品与人工合

成天然等同物）。按功能分为 23 类。 

4、按安全性评价：分为 A、B、C 类 

A 类：JECFA 已制定人体每日允许摄入量（ADI）和暂定 ADI 值者； 

A1 类：毒理学资料清楚，已制定出 ADI 值或者认为毒性有限无需规定 ADI 值者； 

A2 类：已制定暂定 ADI 值，但毒理学资料不够完善，暂定许可用于食品者。 



B 类：JECFA 进行过安全性评价，但未建立 ADI 值，或者未进行过安全性评价者， 

B1 类：进行过安全性评价，未制定 ADI 值者 

B2 类：未进行过安全性评价者 

C 类：JECFA 认为在食品中使用不安全或应该严格限制作为某些食品的特殊用途者，  

C1 类：根据毒理学资料认为在食品中使用不安全者； 

C2 类：认为应严格限制在某些食品中做特殊应用者。 

5、【日允许摄入量（ADI）】人类每日摄入某种食品添加剂直到终生，对健康无任何毒性作用

或不良影响的剂量，以每人每日摄入的“mg/Kg 体重”表示。 

  【最大无作用剂量（MNL）】指于既定的动物试验毒性试验期间和条件下，动物长期摄入

受试物而无任何中毒表现的每日最大摄入量，单位为 mg/Kg。 

6、我国食品添加剂的选用原则（判断）： 

（1）使用时应符合基本要求 

① 不应对人体产生健康危害 

② 不应掩盖食品本身或加工过程中的质量缺陷； 

③ 不应以掩盖食品腐败变质或以掺杂、掺假、伪造为目的而使用食品添加剂； 

④ 不应降低食品本身的营养价值； 

⑤ 在达到预期效果情况下，尽可能降低在食品中的用量； 

⑥ 食品工业用加工助剂一般应在制成成品之前除去，有规定食品中残留量者除外。 

 （2）可使用食品添加剂的情况 

① 保持或提高食品本身的营养价值； 

② 作为某些特殊膳食食用食品的必要配料或成分； 

③ 提高食品的质量和稳定性，改进其感官特性；



 

 

④ 便于食品的生产、加工、包装、运输或贮藏。 

7、毒理学评价的四大步骤： 

  （1）急性毒性试验：LD
50
即半数致死量（10 倍为界限，LD

50
越小，毒性越强） 

（2）遗传毒性试验、致畸试验和短期喂养试验 

（3）亚慢性毒性试验：最大无作用剂量（MNL） 

（4）慢性毒性试验（包括致癌试验） 

第二章   防腐剂 

1、【食品防腐剂】一类加入食品中能防止食品腐败，延长食品储存期的物质，其本质是具有

抑制微生物增殖或延缓微生物生长的一类化合物。 

2、使用防腐剂的目的： 

① 保证食品产品的质量，延长食品的保鲜货架期； 

② 保鲜、耐存放，减少致病菌污染引起的食物中毒的机会，可保障在保质期内食品的

安全性，能放心享用食品。 

3、食品防腐剂的作用机理： 

① 破坏微生物细胞膜的结构或者改变细胞膜的渗透性，是微生物体内的酶类和代谢产

物逸出细胞外，导致微生物正常的生理平衡被破坏而失活。 

② 防腐剂与微生物的酶作用，如遇酶的巯基作用，破坏多种含硫蛋白酶的活性，干扰

微生物体的正常代谢，从而影响其生长和繁殖。通常防腐剂作用于微生物的呼吸酶系。 

③ 防腐剂作用于蛋白质，导致蛋白质部分变性、蛋白质交联而使其他生理作用不能进

行。 

④ 影响 M 的遗传机制（静菌作用） 

4、防腐剂分类： 

（1）有机酸及其盐类：苯甲酸和苯甲酸钠；山梨酸和山梨酸钾；丙酸钙；脱氢乙酸；双乙

酸钠等 

（2）无机物及无机盐类：CO
2
，二氧化氯，过氧化氢，二氧化硫和亚硫酸盐，亚硝酸盐等 

（3）酯类等有机物类：对羟基苯甲酸酯类；戊二醛；仲丁胺；乙萘酚等 

（4）生物类：乳酸链球菌素；纳他霉素；甲壳素等  

5、食品防腐剂的使用原则 

（1）不得对消费者产生急性或潜在危害；  

（2）不得掩盖食品本身或加工过程中的质量缺陷，用量不能大于防腐目的要求的数量； 

（3）不得有助于食品假冒或以任何方式欺骗消费者，使用的防腐剂必须在包装中注明； 

（4）不得降低食品的营养价值，防腐剂本身应是食品级的质量标准而不能用一般工业用品。 

6、食品防腐剂的添加方式 

（1）直接添加：面包和糕点等食品  

（2）表面喷洒或涂布：水果和蔬菜保鲜 

（3）采用气相防腐处理：月饼包装，乙醇溶液喷洒腐竹等 

7、影响食品防腐剂应用效果的因素 

（1）食品成分和含量：如食品中的香味剂、调味剂、乳化剂等具有抗菌作用，食盐、糖类、

乙醇可以降低水分活度，有助于防腐，食盐可以干扰微生物中酶的活性，但会改变防腐剂的

分配系数，使其分布不均。食品中的某些成分与防腐剂起化学反应，可能使防腐剂部分或全

部失效或产生副作用。防腐剂还会被食品中的微生物分解。 



 

（2）水分活度：水分活度高，有利于细菌和霉菌的生长。降低水的活度有利于防腐剂防腐

效果的发挥。在水中加入电解质，或加入其它可溶性物质，当达到一定的浓度时，可以降低

水的活度，对防腐剂起到增效作用。 

（3）介质的 pH 值：在水溶液体系中，某些防腐剂是处于解离平衡状态，如酸型防腐剂，

其防腐作用主要靠未解离的酸对微生物起作用，也有少量是解离出来的 H+的作用，所以，

这类防腐剂在 pH 低时使用效果好。 

（4）溶解与分散度：防腐剂应该完全溶解和均匀分散在食品中，才能全面发挥作用。人解

释要注意选择合适的溶剂，这些溶剂必须与食品相配。还要选择合适分配系数的防腐剂，才

可能有效。 

（5）温度与稳定性：一般情况下加热可增强防腐剂的效果。在加热杀菌时加入防腐剂，则

杀菌时间可以缩短。 

（6）染菌的程度：食品染菌情况越严重，则防腐效果越差。因为食品防腐剂的作用机理只

是抑制微生物，延长微生物增殖过程的诱导期。 

（7）多种防腐剂的协同作用：防腐剂都有各自的作用范围和抑菌谱，在某些情况下两种或

两种以上的防腐剂并用，可能发生三种效应：增效或协同效应、增加或相加效应、对抗和拮

抗效应。在混合防腐剂中，一般同类型的防腐剂并用。 

8、常见的防腐剂（背） 

 一、有机酸及其盐类防腐剂 

（1）苯甲酸及其盐类：对酵母菌、霉菌作用强；对细菌的抑制作用差，对乳酸细菌不起作

用。  

 （2）山梨酸及其盐类：属于酸性防腐剂。对霉菌、酵母菌和好气性细菌的生长发育起抑菌

作用，对嫌气性芽孢生成细菌几乎无效，对嗜酸乳杆菌等效果差。 

（3）丙酸及其盐类：属于酸性防腐剂。对霉菌效果显著，但对细菌抑制作用小，对酵母菌

几乎无效。 

（4）脱氢乙酸及钠盐：属于酸性防腐剂。有较强的抗细菌能力，对霉菌和酵母菌的抗菌能

力更强。 

（6）双乙酸钠：对霉菌和细菌有很强的抑制效果。 

二、酯类防腐剂 

（1）对羟基苯甲酸乙酯：对霉菌、酵母有较强的抑制作用，对细菌特别是革兰氏阴性杆菌

和乳酸菌的作用较弱。 

三、生物类防腐剂 

 （1）乳酸链球菌素：能抑制大部分革兰氏阳性菌及其芽孢的生长和繁殖，对酵母菌和霉菌

无作用。 

（2）纳他霉素：对几乎所有的霉菌和酵母菌有作用，但对细菌和病毒无效。 

（3）壳聚糖：对细菌、霉菌和酵母菌都有抑菌特性。 

（4）溶菌酶：大多数可溶解金黄色葡萄球菌和革兰氏阳性菌。 

9、防腐剂应用新技术的开发： 

① 外控型气相抑菌技术 

② 复配协同作用技术 

③ 化学防腐剂与物理场强化技术 

第三章  抗氧化剂 

1、为避免或延缓氧化反应，主要从原料、加工过程和保质等方面采取措施： 



 

① 密封避光包装 

② 填充气体、浸泡和涂膜处理 

③ 降低贮存温度 

④ 利用脱氧剂：降低氧气浓度 

⑤ 添加抗氧化剂 

2、抗氧化剂分类及作用机理 

（1）阻断油脂自动氧化的链式反应 

     ① 自由基吸收剂：可放出氢离子，与自由基反应特别是过氧化自由基 ROO·结合形

成稳定的化合物，以中断氧化过程中的链式反应，阻止氧化过程进一步发生；而本身形成抗

氧化剂自由基，但抗氧化剂自由基可形成稳定的二聚体，如茶多酚（TP）、生育酚、黄酮类、

BHA、BHT、TBHQ、PG 等 

     ② 氢过氧化物分解剂：释放氢离子将过氧化物分解破坏，使其不能形成醛或酮的产物，

如硫代二丙酸二月桂酯等 

 （2）通过自身氧化消耗食品内部和环境中的氧 

     ③ 氧清除剂：借助还原反应，降低食物内部及周围的氧含量，如抗坏血酸、抗坏血酸

棕榈酸酯、异抗坏血酸及其钠盐等 

（3）螯合金属离子以消除其催化活性 

     ④ 金属螯合剂：对自由基或催化氧化作用的离子进行络合和封闭，与金属离子形成稳

定的络离子的形式，如柠檬酸、EDTA、磷酸衍生物和植酸等； 

（4）除去溶解氧或消除食品体系中的高氧化物      

     ⑤ 酶抗氧化物：葡萄糖氧化酶、超氧化物歧化酶、谷胱甘肽过氧化酶、过氧化氢酶等  

（5）单线态氧（激发态氧分子）变成三线态氧（基态氧原子） 

     ⑥ 单线态猝灭剂：β-胡萝卜素 

3、食品抗氧化剂分类，按其来源分，分为化学合成抗氧化剂和天然抗氧化剂。 

    化学合成抗氧化剂：丁基羟基茴香醚（BHA）、二丁基羟基甲苯（BHT）、没食子酸丙酯

（PG）、叔丁基对苯二酚（TBHQ） 

天然抗氧化剂：黄酮类化合物、中草药提取物、香辛料提取物和草本植物。 

4、按其作用方式分类： 

    ① 自由基清除剂：酚类化合物 

    ② 氢过氧化物分解剂：含硫抗氧化剂 

    ③ 氧清除剂：抗坏血酸、异抗坏血酸及钠盐 

    ④ 酶抗氧化剂：超氧化物歧化酶、过氧化氢酶等 

    ⑤ 金属离子螯合剂：柠檬酸、EDTA、植酸等 

    ⑥ 单线态猝灭剂：β-胡萝卜素 

5、丁基羟基茴香醚（BHA）：白色固体，不溶于水，易溶于乙醇有机溶剂；脂溶性抗氧化剂，

并溶于各种油脂（动物油脂）；对光、热比较稳定，易成乳化状态。 

   二丁基羟基甲苯（BHT）：白色结晶性粉末，无臭，无味，不溶于水，能溶于多种有机溶

剂；稳定性较高，与金属离子反应无颜色变化，对光、热相当稳定；没有特异臭，但毒性相

对较高。 

   没食子酸丙酯（PG）：白色结晶性粉末，无臭，稍有苦味，溶于热水或醇类溶剂，能与铜、

铁等金属离子形成有色的络合物，对光、热稳定性较差。 

   特丁基对苯二酚（TBHQ）：白色结晶性粉末，有特殊气味，微溶于水，溶于乙醇、乙醚

各类植物油，热稳定性较好，不与铜、铁离子反应，对细菌、酵母菌、霉菌均有一定抑制作

用。 



 

6、抗氧化剂使用技术 

  （1）充分了解抗氧化剂的性能并选择：当确定这种食品需要添加抗氧化剂后，应该在充

分了解抗氧化剂性能及符合国家食品添加剂使用标准要求的基础上，通过试验来确定最适宜

的抗氧化剂品种。 

  （2）正确掌握抗氧化剂的添加时机：在使用抗氧化剂时，应当在食品处于新鲜状态和未

发生氧化变质之前使用，才能充分发挥抗氧化剂的作用。 

  （3）抗氧化剂及增效剂的复配使用：如生育酚—抗坏血酸就是一对相互增效的混合抗氧

化剂。 

  （4）选择合适的添加量：添加量必须符合国家食品添加剂使用标准。油溶性抗氧化剂不

超过 0.02%，水溶性抗氧化剂不超过 0.01%） 

  （5）控制影响抗氧化剂作用效果的因素：光、热、氧、金属离子以及抗氧化剂在食 

品中的分散性。 

 第四章  着色剂 

1、天然与合成的比较 

 

安全 色域 稳定 着色 拼色 成本 

天然 高 窄 差 差 差 高 

合成 差 宽 好 好 宜 低 

2、【色淀】是由水溶性着色剂沉淀在许可使用的不溶性基质上所制备的一种特殊着色剂制

品，经过滤、干燥、粉碎而制成的改性色素。 

3、允许在食品中使用的合成色素有：胭脂红、苋菜红、柠檬黄、日落黄、靛蓝、亮蓝、赤

藓红、新红、诱惑红、酸性红、喹啉黄、胡萝卜素和叶绿素铜钠盐及钾盐、二氧化钛、氧化

铁黑（红）等十余种及其相应的色淀。 

4、胭脂红是红色食用色素中应用最广泛的一种色素。柠檬黄着色剂中最稳定的一种。 

5、食品合成着色剂的使用注意事项（多选） 

  ① 添加食品色素时，严格执行规定标准，并准确称量，以免形成色差； 

  ② 一定要配成溶液再使用； 

  ③ 染色适度 

  ④ 混用时，要用溶解性、浸透性、染着性等性质相近的着色剂，防止褪色与变色。 

  ⑤ 着色剂的加入应尽可能放在最后 

  ⑥ 水溶性着色剂，应干燥密封保藏。 

6、食品合成着色剂的发展趋势：目前，基于安全性，食品合成着色剂的发展方向 

主要为人工合成天然等同物色素和高分子聚合色素，同时，对合成着色剂使用性能进行改造，

使其应用面不断扩大。 

7、常见食品天然着色剂按结构分类： 

  （1）吡咯类天然着色剂：叶绿素铜钠盐 

  （2）异戊二烯衍生物天然着色剂：β-胡萝卜素、辣椒红素、栀子黄（藏花素） 

  （3）多酚类衍生物天然着色剂：花青素、红米红、高粱红、可可壳色 

  （4）酮类衍生物天然着色剂：红曲红、姜黄素 

  （5）醌类衍生物天然着色剂：紫胶红、胭脂虫红 

  （6）其他天然着色剂：焦糖色 

特 

点 
种 

类 



 

 第五章  护色、漂白剂 

1、【护色剂】防止肉类物质发生褐变的一类食品添加剂。 

  【护色助剂】可提高护色剂效果，同时可降低护色剂用量而提高其安全性的一类物质。 

2、作用：抑菌作用、增强风味作用。 

3、【食品漂白剂】能够破坏、抑制食品的发色因素，使其褪色或使食品免于褐变的物质。   

按其作用机理分，有还原型漂白剂和氧化性漂白剂。 

还原型漂白作用机理：起漂白活性的物质是 SO
2
。亚硫酸盐在酸性环境中生成还原性的

亚硫酸（H
2
SO

3
），完全酸化后形成水合二氧化硫（SO

2
·H

2
O），SO

2
可直接与一些色素中的发

色基团反应，使其褪色或产生漂白作用。 

4、氧化性漂白剂：偶氮甲酰胺（面粉处理剂） 

第六章  调味剂 

1、鲜味物质：① 味精（谷氨酸钠）（氨基酸类） 

② 鲜味核苷酸（核苷酸类） 

2、不同味觉间的作用 

（1）增效 

甜味剂中加入适量咸味剂，会感到其甜味更强烈一些。鲜味剂在有食盐存在时，其鲜

味会增加。 

（2）消杀（拮抗） 

食盐、奎宁、酸之间，将其中任两种以适当浓度混合，结果会使其中的任何一种比单

独使用时味道更弱。 

（3）变调：尝过食盐或奎宁后，再饮纯水，也会稍感甜味。 

（4）协同作用  味精与核苷酸共存时，会使鲜味成倍增加，而不只是单单两者相加。 

3、我国已批准许可使用的酸度调节剂有：柠檬酸、乳酸、酒石酸、苹果酸、偏石酸、磷酸、

乙酸、盐酸、已二酸、富马酸、NaOH、CaOH、KOH、Na2CO3、K2CO3、KHCO3、柠檬酸

钠、柠檬酸钾、柠檬酸一钠、乳酸钙等。 

4、酸度调节剂在食品中的主要作用： 

  ① 调节食品体系的酸碱性 

  ② 形成特征风味的基础  

  ③ 作为螯合剂 

  ④ 使碳酸盐分解产生 CO
2
 

  ⑤ 可做护色剂或护色助剂 

  ⑥ 酸水解作用，蔗糖的转化 

  ⑦ 控制色泽 

5、常用的有机酸度调节剂：柠檬酸、乳酸、酒石酸、苹果酸、冰醋酸 

         无机酸度调节剂：盐酸、磷酸 

6、【相对甜度】一般以蔗糖为标准甜度，来得到其它甜味剂的相对甜度。基准如下：20℃条

件下，味觉细胞感受到 5%或 10%蔗糖的甜度为 1（或 100%）。 

7、人工合成的甜味剂：糖精钠、甜蜜素、安赛蜜等 

天然甜味剂： 

（1）糖醇类天然甜味剂：麦芽糖醇、山梨糖醇、D-甘露糖醇、乳糖醇、木糖醇、赤藓

糖醇 



 

（2）糖苷类天然甜味剂：甜菊糖、甘草类甜味剂、罗汉果甜苷等 

（3）蛋白质甜味剂：索马甜 

（4）天然物的衍生物甜味剂：（1）蔗糖衍生物：三氯蔗糖；（2）肽衍生物：阿斯巴甜、

纽甜、阿力甜、天冬氨酸；            

8、山梨糖醇可做水分保持剂。 

9、食品增味剂的种类： 

① 氨基酸类增味剂； 

② 核苷酸类增味剂； 

③ 正羧酸类鲜味剂：琥珀酸二钠（贝类）          

④ 风味型鲜味调味料       

10、IMP 和 GMP 以 1：1 混合物叫 I+G（5′—呈味核苷酸二钠），是将动植物鲜味融合一体

的一种较为完全的鲜味剂。 

11、酵母抽提物（酵母精）是一种天然增味剂，具有天然的鱼肉制品鲜味， 

第七章  增稠剂 

1、增稠剂的作用 

① 增稠作用：增稠剂能溶解或分解在水中产生增稠或提高流体黏度的效应，使食品体

系具有稠厚感。 

② 胶凝作用：有些食品增稠剂，在温热条件下为黏稠流体，当温度降低时，溶液分子

连接成网状结构，溶剂和其他分散介质全部被包含在网状结构之中，整个体系成了失去流动

性的半固体。 

③ 乳化和稳定作用：食品增稠剂添加到食品中后，体系黏度增加，体系中的分散相不

容易聚集和凝聚，因而使分散体系稳定。 

④ 保水作用：食品增稠剂都是亲水性高分子，有较强的吸水性。 

    ⑤ 控制结晶：食品增稠剂赋予食品较高的黏度。从而使体系不容易结晶或结晶细小，

可使产品口感细腻。 

2、天然增稠剂：植物性增稠剂；动物性增稠剂；微生物性增稠剂；酶处理生成胶。天然增

稠剂中，多数来自植物。在大多数情况下，食品增稠剂属于膳食性纤维的范畴 

3、海藻类胶：琼脂。 

性质： 

① 淡黄色半透明，不溶于冷水和有机溶剂，可分散于沸水吸水膨胀溶解。 

② 优质琼脂 0.1%的溶液即可胶凝，一般品质的胶凝浓度不应低于 0.4%。 

       ③ 凝胶温度为 32～39℃，其凝胶坚实而有弹性。熔融温度为 60～97℃。其凝胶化

温度远低于凝胶熔化温度。在凝胶状态下，具有良好的热稳定性和抗酶解能力。 

       ④ 琼脂耐热，但长时间在酸性条件下加热，可失去胶凝能力 

⑤ 琼脂与槐豆胶、卡拉胶、黄原胶以及明胶之间都存在协同增效作用，但与瓜尔豆

胶、果胶、羧甲基纤维素钠以及海藻酸钠之间会产生拮抗作用。 

4、树脂类胶：阿拉伯胶 

    性质： 

① 由 98%的多糖和 2%结构蛋白质组成。是一种含有钙、镁、钾等多种阳离子的弱

酸性多糖大分子，以阿拉伯半乳聚糖为主。 

② 阿拉伯胶为极易溶于冷、热水中，形成清晰的黏稠液体，其溶液呈酸性。可配制

成 50%浓度的水溶液而仍具有流动性，属于典型的“高浓低黏”型胶体。 



 

   ③ 阿拉伯胶具有非常良好的亲水亲油性，是非常好的天然水包油型乳化稳定剂。 

   ④ 阿拉伯胶是所有水溶性胶中用途最广泛的胶，可以和大多数水溶性胶体、蛋白质、

糖和淀粉性配伍，和生物碱、羧甲基纤维素（CMC）配合使用。 

5、微生物性食品增稠剂：黄原胶 

     性质： 

        ① 突出的高粘性和水溶性：易溶于冷/热水中，溶液呈中性。1%的黄原胶水溶液黏

度相当于同样浓度明胶的 100 倍。 

② 独特的假塑性流变学特征：在温度不变的情况下，黄原胶溶液可随机械外力的

改变而出现溶胶和凝胶的可逆变化。即静止时呈现高黏度，随着剪切速度增加黏度降低；剪

切停止，立即恢复原有黏度 

③ 优良的温度、pH 稳定性：黄原胶可在（-18～120℃）及 pH（2～12）范围内，

基本保持原有的粘度和性能，具有可靠的增稠效果和冻融稳定性。 

④ 具有优良的兼容性：与酸、碱、盐、酶、表面活性剂、防腐剂、氧化剂及其他

增稠剂等化学物质共存时能形成稳定的增稠系统，并保持原有的流变性。在适当的比例下，

与瓜尔豆胶、刺槐豆胶等其他胶类复配，具有明显的协同作用。 

        ⑤ 黄原胶是目前国际上集增稠、悬浮、乳化、稳定于一体，性能较为优越的生物

胶。 

6、合成食品增稠剂：羧甲基纤维素钠 

性状与性能： 

    ① 水溶性纤维素醚，易分散于水中形成透明的胶体溶液； 

        ② 温度影响粘度：20～45℃。＜20℃，黏度随温度的下降而迅速降低。在 20～45℃

之间时，黏度下降缓慢，＞45℃，黏度完全消失。 

        ③ pH 值影响黏度：当 pH=7 时，黏度最大，通常 pH=4～11 较合适，而 pH＜3 以

下，则易生成游离酸而沉淀。 

        ④ 聚合度（DP）越大，黏度也大。 

7、β-环状糊精主要用于增加药物的稳定性。 

8、影响因素： 

     ① 结构及相对分子质量对黏度的影响：随着相对分子质量增加，形成网状结构的几率

也增加，故增稠剂的分子质量越大，黏度也越大。 

     ② 浓度对黏度的影响：增稠剂浓度增高，增稠剂分子的体积增大，相互作用几率增加，

附着的水分子增多，黏度增大。    

     ③ pH 值对黏度的影响 

     ④ 温度对黏度的影响：一般随着温度升高，溶液的黏度降低； 

     ⑤ 增稠剂的协同效应 

     ⑥ 有机溶剂对增效效应 

第八章  乳化剂 

1、【乳化剂】食品加工中能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

化体的物质。属于表面活性剂。 

2、乳化剂的作用机理 

   ① 在分散相表面形成保护膜：在分散相外围形成具有一定强度的亲水性或亲油性的吸附

层，防止液滴的合并，吸附层还具有调节分散相比重作用，是分散相与连续相比重相似； 

   ② 降低两相间的界面张力：使两相接触面积可以大幅度的增加，促进乳化液微粒的分散、



 

稳定； 

   ③ 形成单、双电层：增加分散相液体的电荷，增强其同相排斥，阻止液体的聚合。 

3、乳化剂的特性指标：0→20，亲水性增加。 

4、【临界胶束浓度】当乳化剂溶于水后，水的表面张力下降，不断地增大乳化剂的浓度，表

面张力随乳化剂浓度增加而急剧下降之后，则大体保持不变时乳化剂的浓度。 

5、常用食品乳化剂：非离子型（脂肪酸甘油酯类） 

6、单硬脂酸甘油酯：是我国使用量最大的乳化剂，其水解物可参与体内代谢，是无毒食品

添加剂。微黄色的蜡状固体，不溶于冷水，可分散在热水中，荣誉热乙醇、丙酮、油和烃类，

具有良好的亲油性，HLB 为 3.8，为油包水型乳化剂。具有良好的乳化、分散、起泡、消泡、

抗淀粉老化及控制脂肪凝聚等作用。 

7、蔗糖脂肪酸脂：8 个羟基，HLB：3~15. 

8、山梨醇酐脂肪酸脂（Span）可用作 W/O（油包水）型乳化剂。 

   吐温（Tween）可用作 O/W（水包油）型乳化剂。 

9、乳化剂在典型食品中的应用 

（1）巧克力与糖果类  

     防止巧克力起霜；提高其表面光滑度，具备良好的塑变性及低粘度；控制脂类晶型（结

晶控制）。 

    胶姆糖中可提高“胶基”特性，防止胶姆糖生产时粘着而影响生产效率。 

    有效降低奶糖、糯米糖等黏度，改善质地和口感。 

（2）方便食品 

     促进水对方便食品的润湿和渗透，可使方便食品大大缩短冲泡时间，更好地分散于水

中形成均匀的糊状、膏状或所需的形态（如面条、米饭、米线、米粉等）  

（3）饼干和糕点 

     提高生面团的气孔率，增加体积；与蛋白的络合作用，提高面团的质量；油脂分散地

细且均匀，制品柔软和酥脆 

（4）面包类 

    作为面团的调整剂，强化面团的网络结构，有利于保存气体和增加面团弹性和韧性；提

高面团的润滑性。 

（5）冰淇淋  

    增强乳化、缩短搅拌时间，有利于充气和稳定泡沫，并能使制品产生微小冰晶和分布均

匀的微小气泡，改善热稳定性等 

第九章  香料与香精 

1、【食品香料】能够散发香味的挥发性物质，对人体安全的，用来制造食品香精的单体或混

合物，是食品香精的有效成分。 

  【食品香精】含有多种香味成分，用来补充、改善和提高食品香味质量的混合物。食品香

精的主要原料是食品香料。 

2、食品香料和食品香精的关系是原料和产品的关系。 

3、食品香精制备方法：调香法、酶解、发酵、热反应等方法。 

4、动物性香料：麝香、灵猫香、龙涎香、海狸香。 

植物性香料：①芳香植物的花、叶、茎、根等提取物，如玫瑰油、薄荷油、柑橘油、桂

花浸膏、大蒜油树脂等； 

②天然香料中分离出来的单一有效成分，称为单离香料，如薄荷脑、肉桂
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