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引言



亚硫酸盐作为食品添加剂的广泛应用
亚硫酸盐是一类常用的食品添加剂，具有漂白、防腐、抗氧化等多种功能，在食

品工业中有着广泛的应用。

亚硫酸盐对人体健康的影响

近年来，随着人们对食品安全和健康的关注度不断提高，亚硫酸盐对人体健康的

影响也引起了广泛关注。因此，深入研究亚硫酸盐在食品中的使用情况和安全性

具有重要意义。

研究背景和意义



目前，国内外学者对亚硫酸盐在食品中的研究主要集中在以下几个方面：亚硫酸盐的添加量和使用范围、亚硫酸

盐在食品中的残留量及检测方法、亚硫酸盐对人体健康的影响等。

国内外研究现状

随着科技的不断进步和食品安全法规的日益严格，未来对亚硫酸盐在食品中的研究将更加注重以下几个方面：开

发高效、低毒的亚硫酸盐替代品；研究亚硫酸盐与其他食品添加剂的相互作用及安全性；深入探讨亚硫酸盐对人

体健康的长期影响等。

发展趋势

国内外研究现状及发展趋势



02

亚硫酸盐概述



亚硫酸盐定义与性质

01
亚硫酸盐是一类含亚硫酸根离子（SO32-）的盐类化

合物，常见的亚硫酸盐有亚硫酸钠、亚硫酸钾等。

02 亚硫酸盐具有还原性，可以被氧化剂氧化为硫酸盐。

03
在水溶液中，亚硫酸盐可以发生水解反应，生成亚硫

酸和相应的碱。



亚硫酸盐可以作为漂白剂，
用于食品的漂白处理，如
面粉、淀粉等。

漂白剂 防腐剂 抗氧化剂

亚硫酸盐可以抑制微生物
的生长和繁殖，延长食品
的保质期。

亚硫酸盐可以抑制食品中
氧化反应的发生，保持食
品的色泽和风味。

030201

亚硫酸盐在食品中应用



毒性

亚硫酸盐具有一定的毒性，过量摄入会对人体健康造
成危害，如引起头痛、恶心、呕吐等症状。

过敏反应

部分人群对亚硫酸盐过敏，会出现皮肤瘙痒、红肿等
过敏症状。

营养损失

亚硫酸盐处理食品时，可能会破坏食品中的营养成分，
造成营养损失。

亚硫酸盐对人体健康影响
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亚硫酸盐在食品中作用机制



抗氧化作用

清除自由基

亚硫酸盐可以与自由基反应，将其转

化为稳定的化合物，从而中断自由基

链式反应，保护食品中的脂质和色素

免受氧化损伤。

螯合金属离子

亚硫酸盐可以与食品中的金属离子

（如铁、铜等）形成稳定的络合物，

降低金属离子对氧化反应的催化作用，

从而延缓食品的氧化变质。



亚硫酸盐可以将食品中的有色物质

（如叶绿素、类胡萝卜素等）还原为

无色或浅色物质，使食品颜色变得更

加白净。

亚硫酸盐可以抑制食品中多酚氧化酶

的活性，减少酚类物质的氧化聚合，

从而防止食品的酶促褐变。

漂白作用

抑制酶促褐变

还原色素



亚硫酸盐可以通过降低食品中的pH值、破坏微生物细胞膜结

构等方式，抑制微生物的生长和繁殖，从而延长食品的保质

期。

抑制微生物生长

亚硫酸盐可以与其他防腐剂（如苯甲酸盐、山梨酸盐等）产

生协同作用，增强防腐效果，提高食品的耐贮藏性。

协同其他防腐剂

防腐作用
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亚硫酸盐在各类食品中应用研究进展



亚硫酸盐能够抑制水果蔬
菜中的微生物生长，延缓
腐败变质，从而延长保鲜
期。

保鲜作用

亚硫酸盐能够与水果蔬菜
中的色素反应，使其褪色
或变色，达到漂白的效果。

漂白作用

适量使用亚硫酸盐不会对
水果蔬菜的营养价值产生
显著影响，但过量使用可
能导致维生素损失。

营养价值影响

水果蔬菜类
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