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E5_93_81_E6_B7_BB_E5_c23_564327.htm 关于食品添加剂的定

义，《中华人民共和国食品卫生法》规定：“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的食

品中的化学合成或天然物质。”同时明确，“为增强营养成

分而假如食品中的天然的或者人工合成的属于天然营养素范

围的添加物”也属于食品添加剂的范畴。 食品添加剂有三方

面的重要的作用：①它能够改善食品的品质，提高食品的质

量和保藏性，满足人们对食品风味、色泽、口感的要求；②

它能够使食品加工和制造工艺更合理、更卫生、更便捷，有

利于食品工业的机械化、自动化和规范化；③它能够使食品

工业节约资源，降低成本，在极大地提升食品品质和档次的

同时，增加其附加值，产生明显的经济效益和社会效益。 （

一） 防腐剂 防腐剂就是能够杀灭微生物或抑制其繁殖作用，

减轻食品在生产、运输、销售等过程中因微生物而引起腐败

的食品添加剂。防腐剂可以有广义和狭义之不同。狭义的防

腐剂主要指山梨酸、苯甲酸等直接加入食品中的化学物质；

广义的防腐剂除包括狭义防腐剂所指的化合物质外，还包括

那些通常认为是调味料而具有防腐作用的物质，如食盐、醋

等，以及那些通常不直接加入食品，而在食品贮藏过程中应

用的消毒剂和防腐剂等。作为食品添加剂应用的防腐剂是指

为防止食品腐败、变质，延长食品保存期，抑制食品中的微

生物繁殖的物质，但在食品中具有同样作用的调味品如食盐

、糖、醋、香辛料等不包括在内。食品容器消毒灭菌的消毒



剂亦不在此列。常见的几种防腐剂：苯甲酸及其钠盐（目前

食品工业中最常见的防腐剂之一，主要用于饮料等液体的防

腐。在偏酸性的环境中，具有较广泛的抗菌谱。） （二） 抗

氧化剂 能防止或延缓食品成分氧化变质的食品添加剂称为抗

氧化剂。抗氧化剂按溶解性可分为油溶性与水溶性抗氧化剂

两类。按来源可分为天然的与人工合成的两类。抗氧化剂能

够防止或延缓食品氧化反应的进行，但不能在食品发生氧化

后使之复原。因此，抗氧化剂必须在氧化变质之前添加。抗

氧化剂的用量一般很少（0.0025%-0.1%），但必须与食品充

分混匀才能很好的发挥作用。另外，柠檬酸、酒石酸、磷酸

及其衍生物均与抗氧化剂有协同作用，起到增效剂的效果。 

（三） 酸味剂 酸味剂是以赋予食品酸味为主要目的的食品添

加剂，它还有调节食品pH的作用。酸味剂分为有机酸和无机

酸。食品中天然存在的主要有机酸包括柠檬酸、酒石酸、苹

果酸和乳酸等。目前，实际应用的酸味剂主要是这些有机酸

。酸均有一定抗菌作用，尽管单独使用酸来抑制防腐所需浓

度太大，并且会影响食品感官特性，因而难以实际应用。但

是，以足够浓度的酸味剂与其他保藏方法并用，可以有效的

延长食品的保存期。上述各种酸味剂虽然都可以参加人体内

正常代谢，但受消费者可接受性的限制，食品中加入酸味剂

的量不可过大。 （四） 着色剂 着色剂是使食品着色和改善食

品色泽的食品添加剂，通常包括合成色素和食用天然色素两

大类。食用合成色素主要是指化学方法所制得的有机色素。

合成着色剂的着色能力强、色泽鲜艳、不易褪色、稳定性好

、易溶解、易调色、成本低，但安全性较差。按化学结构又

可分为偶氮类和非偶氮类两类。前者有苋菜红、柠檬黄等，



后者有赤藓红和亮蓝等。油溶性偶氮类着色剂不溶于水，进

入人体内不易被排出体外，毒性较大，目前基本不在使用。

水溶性偶氮类着色剂较容易排出体外，毒性较低，目前世界

各地允许使用的合成色素几乎全是水溶性的色素。 （五） 漂

白剂和护色剂 漂白剂是破坏、抑制食品的发色因素，使其褪

色或使食品免于变色的添加剂，分为氧化漂白剂及还原漂白

剂两类。氧化漂白剂是通过其本身强烈的氧化作用使着色物

质被氧化破坏，从而达到漂白的目的。还原漂白剂大都属于

亚硫酸及其盐类，它们通过其所产生的SO2还原作用可使果

蔬褪色。而氧化漂白剂主要指过氧化苯甲酰等面粉漂白剂，

其他实际应用很少。漂白剂除可改善食品色泽外，还有抑制

及抗氧化等作用，在食品加工中应用甚广，可广泛应用于食

品的保藏，如果蔬干制和糖制都要熏硫处理使其获得很好的 

保藏性。 护色剂又称发色剂，是能与肉及肉制品中成色物质

作用，使之在食品加工，保藏等过程中不致分解，破坏，呈

现良好色泽的物质。这主要是由亚硝酸盐所产生的NO与肉类

中的肌红蛋白和血红蛋白结合，生成一种具有鲜艳红色的亚

硝酸基肌红蛋白所致。硝酸盐则需在食品加工中被细菌还原

生成亚硝酸盐后再起作用。亚硝酸盐是具有一定毒性，尤其

可与胺类物质生成强致癌物亚硝胺，因而人们一直试图开发

出某种适当的物质取而代之。亚硝酸盐除可护色外，还能抑

制梭状芽孢杆菌为代表的腐败菌的繁殖，从而防止其产生毒

素，阻止蛋白质的分解，特别是对于食物中的肉毒梭状芽孢

杆菌具有抑制作用，抑制或延缓其产毒。此外，亚硝酸盐还

具有增强肉制品风味的作用。迄今为止，尚未见到即能护色

又能抑菌，又能增强肉制品的风味的替代品。为此，各国都



在保证安全和产品质量的前提下，严格控制亚硝酸盐的使用

量。 （六） 乳化剂 乳化剂就是指添加于食品后可显著降低油

水两相界面张力，使互不相溶的油和水形成稳定的乳浊液的

食品添加剂。食品乳化剂是表面活性剂的一种，其分子结构

的共同特点是分子两端不对称，一端是极性的亲水基，另一

端是非极性的疏水剂。乳化剂从来源可分为天然和人工合成

两大类。而按其在两相中所形成的乳化体系的性质又可分为

水包油型和油包水型。 食品是含有水、蛋白质、糖、脂肪等

成分的多相体系，食品中许多成分是互不相溶的，由于各组

分混合不均匀，致使食品多相体系中各组分相互融合，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。在食品工业中，常常使用食品

乳化剂来达到乳化、分散、起酥、稳定、发泡或消泡等目的

。此外，有的乳化剂还有改进食品风味、延长货架期等作用

。 （七） 增稠剂 增稠剂是指改善食品的物理性质或组织状态

，使食品黏滑适口的食品添加剂，也称增黏剂、胶凝剂、乳

化稳定剂等。它们在加工食品中的作用是提供稠性、黏度、

黏附力、凝胶形成能力、硬度、紧密度、稳定乳化及悬浊体

等。由于增稠剂均属亲水性高分子化合物，可水化形成高黏

度的均相液，故也称水溶胶、亲水胶体或食用胶。 使用增稠

剂后可显著提高食品的粘稠度或形成凝胶，从而改变食品的

物理性状，赋予食品黏润、适宜的口感，并兼有乳化、稳定

或使其悬浮状态的作用。 增稠剂有60余种，品种很多，按来

源可分为天然和人工合成增稠剂两类。多数天然增稠剂来自

植物，也有来自动物和微生物的。来自植物的增稠剂有树胶

、种子胶、海藻胶和其他植物胶，改性淀粉也被列为食品增



稠剂。改性淀粉是一大类物质，由淀粉经不同工序处理后制

得，如酸处理淀粉、碱处理淀粉和氧化淀粉等，它们在凝胶

强度、流动性、颜色、透明度和稳定性等方面均不同。来自

动物的有明胶、酪蛋白酸钠等，来自微生物的有黄原胶等。

明胶、酪蛋白酸钠、改性面粉除有增稠作用外，还有一定营

养价值、安全性高，应用较广。人工合成的增稠剂如羧甲基

纤维素和聚丙烯酸钠等应用较广，安全性也较高。 （八） 稳

定剂和凝固剂 稳定剂和凝固剂使食品结构稳定或使食品组织

结构不变，增强黏性固形物的一类食品添加剂。常见的有各

种钙盐，如氯化钙、乳化钙等。它能使可溶性果胶成为宁胶

状果胶酸钙，以保持果蔬加工制品的脆度和硬度，防止果蔬

软化。用低酯果胶可制造低糖果冻等。在豆腐生产过程中，

则用盐卤、硫酸钙等蛋白凝固剂，来达到固化的目的。另外

，金属离子螯合剂能与金属离子在 其分子内形成内环，使金

属离子成为此环的一部分，从而形成稳定而又能溶解的复合

物，消除了金属离子的有害作用，从而提高食品的质量和稳

定性。最典型的螯合物是EDTA。 （九） 水分保持剂 水分保

持剂用于保持食品的水分，属于品质改良剂，品种较多。我

国允许使用的磷酸盐是一类具有多功能的水分保持剂，广泛

应用于各种肉、蛋、水产品、乳制品、谷物制品、饮料、果

蔬、油脂以及改性淀粉中中具有明显品质的作用。例如，磷

酸盐可增加制品的持水性，减少加工时的原汁的流失，从而

改善风味，提高出品率，并可延长贮藏期；防止水产品冷藏

时蛋白质变性，保持嫩度，减少解冻损失；也可增加方便面

的复水性；还可用于生产改性淀粉。食品加工中常用的磷酸

盐、焦磷酸盐、聚磷酸盐和偏磷酸盐等。 以上就是有关食品



添加剂的介绍 食品添加剂是指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

天然物质。现对几种常见的食品添加剂作一简单介绍。 1．

食用香精 食用香精是参照天然食品的香味，采用天然和天然

等同香料、合成香料经精心调配而成具有天然风味的各种香

型的香精。包括水果类水质和油质、奶类、家禽类、肉类、

蔬菜类、坚果类、蜜饯类、乳化类以及酒类等各种香精，适

用于饮料、饼干、糕点、冷冻食品、糖果、调味料、乳制品

、罐头、酒等食品中。食用香精的剂型有液体、粉末、微胶

囊、浆状等。 2．柠檬酸 柠檬酸是由淀粉、糖质原料发酵而

制得的，在食品加工中用作酸味剂。化学名称： 2-羟

基-1,2,3-丙三羧酸。无色半透明结晶, 或白色颗粒, 或白色结晶

粉末。 3．转化糖浆 转化糖浆是一种淡黄色透明液体，具有

粘度小、溶解度与吸水性高、甜味好的特点。甜味为砂糖

的1.3倍。蔗糖在受触媒催化，与水起分解作用，还原成葡糖

糖和果糖。一分子的蔗糖水解后为一分子的葡萄糖及一分子

的果糖，而蔗糖原有的旋光性也由左旋转为右旋，此转化后

的混合物就是转化糖，反应结束后加入碱液中和酸性就得到

转化糖浆。 4．膨松剂 化学膨松剂可以分为两种：一是碱性

膨松剂，如碳酸氢钠（小苏打）、碳酸氢铵（臭粉）；另一

种是复合膨松剂，如钾明矾和铵明矾。碱性膨松剂在一定温

度下在面团中缓慢分解，从而释放出二氧化碳，使面团膨胀

；复合膨松剂则是由碱剂、酸剂与填充剂混合而成，在加热

的面团中，酸和碱会产生反应释放出二氧化碳。我国最古老

的油条，就是面粉中加入化学膨松剂明矾油炸而成。明矾中

含有铝，对人体是极有危害的。 5．防腐剂 防腐剂目前世界



上允许使用的品种超过50种，我国已批准使用的品种有30种

。主要品种有：（1）苯甲酸钠、（2）山梨酸及其钾盐、（3

）噻菌灵（苯并咪哩、涕必灵）等。 6．乳化剂 乳化剂是需

要量较大的一种食品添加剂，世界食用乳化剂允许使用的品

种约60余种，我国已批准使用的品种有30种。主要品种有：

（1）卵磷脂，属于从动植物提取的天然乳化剂和营养强化剂

。主要品种是大豆卵磷脂。（2）蔗糖脂肪酸酯。可以代替食

用油，又不产生热量，不至使人发胖，还有降血清胆固醇等

作用。（3）甘油脂肪酸酯等. 我国批准使用的食品防腐剂有

十几种，不同的防腐剂使用范围也各不相同。 苯甲酸、苯甲

酸钠 用于碳酸饮料、低盐酱菜、酱菜、蜜饯、葡萄酒、果酒

、软糖、酱油、食醋、果酱、果味（汁）饮料、塑料桶装浓

缩果蔬汁。 山梨酸、山梨酸钾 除与上述苯甲酸的使用范围相

同外，山梨酸还主要用于鱼、肉、蛋、禽类食品和果蔬类产

品保鲜。此外，也可用于果冻、即食豆制品、糕点、即食海

蜇、乳酸菌饮料等。 丙酸钙、丙酸钠 用于生面湿制品（切面

、馄饨皮）、面包、食醋、酱油、糕点、豆制品、杨梅罐头

等。 对羟基苯甲酸乙酯、对羟基苯甲酸丙酯 用于果蔬保鲜、

食醋、碳酸饮料、果味（汁）饮料、果酱、酱油、糕点馅等

。 脱氢乙酸 用于腐乳、酱菜、原汁桔浆。 双乙酸钠 用于谷

物、即食豆制品。 二氧化碳 用于碳酸饮料、汽酒类。 乳酸链

球菌素 用于罐头、植物蛋白饮料、乳制品、肉制品。 过氧化

氢 用于生牛乳保鲜（限于黑龙江、内蒙古地区使用）、袋装
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