
食品添加剂及其使用准则
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食品添加剂功能

   食品添加剂（其添加量不超过食品质

量的2％）的正确使用→
Ø  改善食品的质量和档次

Ø  保持原料乃至成品的新鲜度

Ø  提高食品的营养价值

Ø  开发新食品

Ø  改善食品加工工艺等
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第一篇  

食品添加剂介绍

3.



一、食品中的危害

1. 生物学：细菌、病毒、寄生虫

2. 化学：天然存在的化学物质

          添加的化学物―――食品添加剂

          外来或偶然添加的化学物质

3. 物理：玻璃、金属等

4. 损伤：口腔出血

5. 致病：食源性疾病和中毒
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二、食品添加剂概述

添加目的：

① 改进和保持食品的营养价值；

② 延长食品的货架期；

③ 方便食品的加工；

④ 增强食品的风味，改变食品的色泽；

⑤ 确保微生物的安全性；

⑥ 保持食品品质的连续性和统一性。

5.



1、定义食品添加剂 food additive（1）

n （1）我国定义：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。

n （2）国际定义：通常不作为单独食品消费，而是为食品生产过

程、加工和贮存的相关食品技术为目的添加的物质，该物质已

成为食品的辅助成分并且影响食品特性的物质。

n （3）日本定义：食品生产过程，或食品加工和贮存为目的而添

加混合等方法使用的物质(包括合成和天然的)，人工合成也即

化学食品(是通过氧化、还原、缩合、聚合、成盐手段)，天然

指利用动、植物为原料或微生物发酵的代谢产物，为原料所提

取的天然物质。
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n （4）天然食品添加剂：以物理方法从天然物中分离出来，

经过毒理学评价确认其食用安全的食品添加剂。

          或：由人工合成的，其化学结构、性质与天然物质完成

相同，经毒理学评确认其食用安全的食品添加剂。

n  （5）化学合成添加剂：由人工合成的，其化学结构、性

质与天然物质不相同，经毒理学评价确认其食用安全的食

品添加剂 

1、定义 食品添加剂 food additive（2）
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2、相关名称

n （1）食品配料：指包括食品添加剂在内的、用于食品加工或配制

的物质。

n  （2）加工助剂：指为了在加工过程中实现特定的技术目的，而在

在原材料的加工中有意使用的物质或材料。它本身不作为产品成

分，但在终产品中可能存在其残留物或衍生物。

n （3）允许使用：是指可以在有机生产过程中使用某物质或方法。

n （4）限制使用：是指在无法获得任何允许使用物质的情况下，可

以在有机生产过程中有条件地使用某物质或方法。

n （5）禁止使用：是指禁止在有机生产过程中使用某物质或方法。
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三、食品添加剂的使用说明(1)

（1）食品添加剂可以是单独一种，也可以是多种的混合物，一般都不

能单独作为食品来食用，其使用范围和添加量有严格的控制。

（2）某些糖类如葡萄糖、饴糖等虽在添加时当作食品添加剂使用，但

可单独食用，因此通常按食品（辅料）对待。

（3）食品添加剂中也有本身就是食物天然成分的物质。

（4）有些食品添加剂具有一定毒性应尽可能少用或不用。

（5）化工原料不能作食品添加剂使用。
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三、食品添加剂的使用说明(2)

（6）食品添加剂本身原则上无害、无毒杂质、不破坏营养。

（7）食品添加剂进入人体后，最好能代谢或排出体外。

（8）食品添加剂在达到一定加工目的后，最好能被破坏或排除。

（9）食品添加剂应有其质量标准，有害杂质不能超过允许限量。

（10）不得使用食品添加剂来掩盖食品的缺陷或作为伪造的手段。

（11）关于甜味剂→糖精钠、甜蜜素、阿斯巴甜（天门冬酰苯丙氨酸甲

酯）
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四、食品添加剂的违规使用(1)   

n （1）为了改善食品的组织形态及色、香、味等以适

应消费者的需要而超范围、超限量使用食品添加剂。

n （2）为了增强食品的营养成分、增加产品的卖点而

超范围、超限量使用食品营养强化剂。

n （3）为了使食品具有更有效的、更经济的加工条件

和更长的货架期和保质期而超范围、超限量使用食品

加工助剂及添加剂等。
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四、食品添加剂的违规使用(2)

n （4）还有的企业使用了上游供应商超范围、超限量使用食

品添加剂的原辅材料而使自己的产品食品添加剂超标。

n （5）大多数食品生产企业常常是搞不清到底哪些添加剂是

允许使用的、使用限量是多少，从而随意使用不符合要求

的食品添加剂。

n （6）GB2760-96《食品添加剂使用卫生标准》第2号修改

中又明确规定，添加甜味素的食品在其标签上应标明：“
甜味素（含苯丙氨酸）”。
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使用人工合成甜味剂主要存在着以下问题：

① 滥用糖精纳和甜蜜素现象十分严重；

② 生产企业通过多种人工合成甜味剂，混合使用来达

到既不单项超标，又增加甜味剂使用量目的，钻法

规空子，逃避法律制裁；

③ 偷换概念，用“蛋白糖”的名称掩盖在食品中偷放

各种甜味剂的真相。复配“蛋白糖”是近些年来出

现的一种混合型甜味剂，与蛋白毫无关系。 
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四、食品添加剂的违规使用(3)

 （7）标签问题归纳有以下3点：

Ø 检测出样品含有人工合成某些添加剂，但样品的标

签中没有标注；

Ø 样品标签标明的添加剂与检测结果不符；

Ø 添加剂的名称标注错误或不规范，或标注不准确。
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五、食品添加剂的功能

1. 用于开发食品新资源

2. 用于提高食品质量

3. 满足基于特殊需要，如糖尿病人…

4. 有利于食品的加工

5. 增加食品的品种和方便性

6. 有利于综合利用
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六、食品添加剂的分类

u 国际无统一，我国在食品添加剂分类和代码(BG12493-90)中

除香料外，将其分成21类(如下)， 日本 24类，欧州23类。

u 按照《中华人民共和国食品添加剂使用卫生标准（GB 2760-

1996）》的分类方法：

  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（其它、香

精香料、保健食品基料等二十四类）食品添加剂。
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七、我国食品添加剂使用的现状以及分析（1）

ü 目前全球开发的食品添加剂总数已达1．4万多种

ü 其中直接使用的品种有3000余种，我国已批准使

用的有1600多种

ü 常用的有680余种。
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图1 不同种类食品添加剂的市场分析

21.



七、我国食品添加剂使用的现状以及分析（2）

ü 食品添加剂已成为医药、农用化学品及饲料添加

剂之后的第四类倍受人们关注的精细化工行业。

ü 目前食品添加剂的世界市场价值为200亿美元。

ü 需求增长最强劲的食品添加剂将是维生素、矿物

质、调味增强剂和脂肪代用品。
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当前我们还需清楚地看到：

1、食品添加剂与天然安全食品对立起来

   的现象

2、存在比较严重的食品添加剂滥用现象

3、建立严格的立法和执法手段
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八、食品添加剂使用有标准

1、不能超范围使用食品添加剂

2、使用食品添加剂要合理
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第二篇　
　食品添加剂的妙用
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一、防腐保鲜
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（一）、防腐剂的正确使用

常用防腐剂：

   苯甲酸（钠）、山梨酸（钾）、丙酸钙（钠）、尼

泊金酯、脱氢醋酸（钠）、双乙酸钠、二氧化碳、

乳酸链球菌素、 纳他霉素（微生物发酵法）、单辛

酸甘油酯、二氧化硫、醋酸、乳酸等。
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具体使用要考虑的问题如下（1）

1. 了解所用防腐剂的抗菌谱，最低的抑菌浓度和

食品所带着腐败性菌类，做到有的放矢。

2. 了解所用防腐的物理化学性质，如pH等。

3. 了解食品加工，储藏条件，期限和在这些过程

中对防腐剂效果的影响。

4. 了解原料的新鲜程度。
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具体使用要考虑的问题如下（2）

5. 掌握影响防腐剂效果的因素。

     a) pH与水分活度

    b) 溶解分散

       c) 防腐剂的抑菌范围及配合使用 
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具体使用要考虑的问题如下（3）

6. 防腐剂与其它方法的结合

  a)防腐剂与加热方法相结合

     b)有防腐剂存在，杀菌温度要低得多或时间短得多。

  c)防腐剂与冷冻处理相结合

     d)加入防腐剂可延长食品的冷藏保存期

  e)防腐剂与辐射相结合

  f)食品中原辅料成分的影响

  g)注意点：化学反应和分解
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具体使用要考虑的问题如下（4）

7. 防腐剂应用试验

  a)营养性培养基试验

  b)实际试验
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（二）常用食品防腐剂介绍（1）

1、苯甲酸类

   苯甲酸及其盐类是使用较早，范围最广的酸性防腐

剂，在PH2.5-4.0抑菌效果最好。属低毒性防腐剂，

但1980年发现它有致突变性作用，因此好多国家已

部分限制使用。

2、有机酸类

       乙酸、丙酸　
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（二）常用食品防腐剂介绍（2）

3、山梨酸类

       对人类毒性最小的防腐剂，属酸性防腐剂，PH＜5有效。

          因山梨酸能被微生物利用，一般用于杀菌食品中。

  4、微生物菌素类
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（二）常用食品防腐剂介绍（3）

5、其它

① 许多无机盐类有防腐效果。

② 多元醇的脂肪酸酯。

③ VB1对鱼制品有防腐作用。

④ 带有羟基的氨基酸都有抑菌制作用，而且几

种氨基酸并用时有协同作用。

⑤ 天然香料、中草药具好的防腐性能。

⑥ 葡萄糖酸－δ－内酯，此用量＜0.1g/Kg。

34.



（三）水果、蔬菜中防腐剂的应用（1）

        水果、蔬菜贮运期腐烂的主要原因是自身的衰老和青霉、

绿霉、炭疽等真菌侵害。据统计，苹果、梨的表面上共发

现150种真菌孢子，在适宜温度等外部条件下，可从水果的

受伤表皮或皮孔侵入，故果蔬防腐主要是进行“表面处理

”此类防腐剂的 合理使用应考虑。

      ①  防腐剂毒性及对果蔬原有品质的影响

             ②  有害菌种对防腐剂的敏感性程度

             ③   防腐剂有效时间及在果蔬表面的通透力。
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（三）水果、蔬菜中防腐剂的应用（2）

 1、当前利用应用于果蔬的化学合成防腐剂有多菌灵、联苯、

仲丁胺、SO2、甲基托布津基苯酚钠等。其中仲丁胺为非

吸性杀菌剂，呈碱性

 2、我国开发了较多的果蔬天然防腐剂（中草药防腐剂）为

了有效地使用果蔬防腐剂，尚需注意：

             ① 储藏室采收应有

             漂白粉      SO2     甲醛

         ② 至今尚无通用防腐剂

         ③ 一次性达到必要的杀菌浓度

         ④ 给果蔬穿盔甲
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3、常用的水果采后防腐剂（浸渍、喷
洒、熏蒸、涂蜡等）

      ①联苯

      ②仲丁胺

      ③邻－苯基苯酚钠

      ④氯硝胺

      ⑤涕必灵

      ⑥苯来特

      ⑦甲基托布津

      ⑧多菌灵

      ⑨伊迈唑

（三）水果、蔬菜中防腐剂的应用（3）
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二、加香调香 
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（一）香精香料

       香味物质有几十万种，有些非常相似，再加之人的

感觉差异，至今香精、香料尚无决定性分类方法。食品

除水外都有香味，各种香味也决定了各样食品：果型香

味和食品型香味。

      巧克力中广泛添加各种香料。这些香味料有天然的，

也有合成的，还有天然与合成的混合物，一般有香精油、

香精、粉体香料浸膏几种类型。每一种类型又有无数品

种，如在糖果与巧克力中，按香型可分为果香型、果仁

香型、乳香型、花香型、酒香型等不同品种。
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 香精
（由主香剂 + 辅助剂+头香剂+ 定香剂组成）

  分类：
         水溶性

         油溶性

         乳化性

         微胶囊

         果香基香精

         肉味香精

         烟熏香味剂
40.



   能显着增加食品、饮料、酒类等原有风味，尤其

能增强香味和甜味。

  主要品种：

        麦芽酚  乙基麦芽酚

         吡嗪    核苷酸 等

（二）增香剂（1）
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（二）增香剂（2）

1、增香机理

  是改变人的生理感觉功能而不是改变香味物质

结构和组成。 

2、麦芽酚的增香效果

  是一种有芬芳香气的白色结晶粉末，有焦糖味

香气，很适于水果味、焦糖味为基础的食品。
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（二）增香剂（3）

        食品中的应用量      麦芽酚
          汽水                 2-10

          果汁粉               5-30

          甜  酒               10-50

          糖  果               50

          面  包               100

          巧克力               10-15

          冰淇淋               5-10

          果  酱               15-30

          肉  肠               100-300

   乙基麦芽酚比麦芽酚的增香效果强2～4倍
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