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 食品添加剂
 

 
 

 
食品添加剂是指用于改善食品品质、

 
延长食品保存期、 便于食品加工

 
 

 
和增加食品营养成分的一类化学合成或天然物质。 食品添加剂是为改

 
 
 

善食品色、香、 味等品质，以及为防腐和加工工艺的需要而加入食品
 

 
 

中的化合物质或者天然物质。目前我国食品添加剂有
 

23 个类别，2000
 

 

 
多个品种，包括酸度调节剂、抗结剂、消泡剂、抗氧化剂、漂白剂、

 
 
 

膨松剂、着色剂、护色剂、酶制剂、增味剂、营养强化剂、 防腐剂、甜

味剂、增稠剂、香料等。
 

 
 
 

 

一、标准定义
 

 
 
 

 
世界各国对食品添加剂的定义不尽相同，

 
联合国粮农组织

 
 
 

（ FAO）和世界卫生组织 （ WHO ）联合食品法规委员会对食

品添加剂定义为：食品添加剂是有意识地一般以少量添加于 
 
 

食品，以改善食品的外观、风味和组织结构或贮存性质的非 
 
 

营养物质。按照这一定义，以增强食品营养成分为目的的
 

食
 

 

 
品强化 剂不应该包括在食品添加剂范围内！

 
 
 

按照《中华人民共和国食品安全法》第九十九条，
 

中国对食
 

 
 

品添加剂定义为：食品添加剂，指为改善食品品质和色、香

和味以及为防腐、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。
 

 
 

食品添加剂具有以下三个特征：一是为加入到食品中的物质，因此，

它一般不单独作为食品来食用； 二是既包括人工合成的物质，
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也包括天然物质； 三是加入到食品中的目的是为改善食品品质

和色、香、味以及为防腐、保鲜和加工工艺的需要！
 

 

 

二、 主要作用
 

 

 

食品添加剂大大促进了食品工业的发展，并被誉为现代食品
 

 

 

工业的灵魂， 这主要是它给食品工业带来许多好处， 其主要作用

大致如下：
 

 
 
 

 

1、利于保存，防止变质
 

 
 
 
 
 

例如： 防腐剂 可以防止由 微生物 引起的食品腐败变质，延长
 

 

 

食品的保存期，同时还具有防止由
 

微生物污染 引起的食物中
 

 

 

毒作用。又如：抗 氧化剂 则可阻止或推迟食品的氧化变质，
 

 

 

以提供食品的稳定性和耐藏性，同时也可防止可能有害的
 

油
 

 

 

脂自动 氧化物 质的形成。此外，还可用来防止食品，特别是
 

 

 

水果、蔬菜的 酶促褐变 与非酶褐变。这些对食品的保藏都是
 

 

 

具有一定意义的。
 

 
 
 

 

2、改善食品的感官性状
 

 
 
 
 
 

食品的色、香、味、形态和质地等是衡量食品质量的重要指
 

 

 

标。适当使用着色剂、护色剂、 漂白剂 、食用香料以及 乳化剂、

增稠剂等食品添加剂，可以明显提高食品的感官质量，满足人们的

不同需要。
 

 
 
 

 

3、保持或提高食品的营养价值
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在食品加工时适当地添加某些属于天然营养范围的 食品营养强化

剂 ，可以大大提高食品的营养价值，这对防止营养不良
 

 

 

和营养缺乏、促进营养平衡、提高人们健康水平具有重要意

义。
 

 
 
 

 

4、增加食品的品种和方便性
 

 
 
 

 

现在市场上已拥有多达 20000 种以上的食品可供消费者选择，

尽管这些食品的生产大多通过一定包装及不同加工方法处理，

但在生产工程中，一些色、香、味具全的产品，大都不同程度

地添加了着色、增香、调味乃至其他食品添加剂。
 

 

 

正是这些众多的食品，尤其是方便食品的供应，给人们的生

活和工作带来极大的方便。
 

 
 
 

 

5、有利食品加工，适应生产机械化和自动化
 

 
 
 
 
 

在食品加工中使用消泡剂、助滤剂、稳定和凝固剂等，可有利
 

 

 

于食品的加工操作。 例如，当使用 葡萄糖 酸 δ 内酯作为豆腐

凝固剂时，可有利于豆腐生产的机械化和自动化。
 

 
 
 

 

6、满足其他特殊需要
 

 
 
 

 

食品应尽可能满足人们的不同需求。例如，糖尿病人不能吃糖，则

可用无营养甜味剂或低热能甜味剂， 如三氯蔗糖 或天门冬酰苯丙

氨酸甲酯 制成无糖食品供应。 主要分类
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抗氧化剂
 

 
 
 

 

1、抗氧化剂的作用机理
 

 

 

抗氧化剂的作用机理是比较复杂的， 存在着多种可能性。 如有的抗

氧化剂是由于本身极易被氧化， 首先与氧反应， 从而保护了食品。

如 VE 。有的抗氧化剂可以放出氢 离子将油脂在自动氧化过程中所产

生的过氧化物分解破坏， 使其不能形成醛或酮的产物如 硫代二丙酸

二月桂酯 等。有些抗氧化剂可能与其所产生的过氧化物结合，形成

氢过氧化物，使油脂氧化过程中断，
 

 

 

从而阻止氧化过程的进行， 而本身则形成抗氧化剂 自由基 ，但抗氧 

化剂 自由 基可形 成稳 定的 二聚体 ，或 与过 氧化自 由基 

ROO- 。结合形成稳定的 化合物 。如 BHA 、BHT 、TBHQ 、PG、
 

 
 

茶多酚等。
 

 

 

2、几种常用的脂溶性抗氧化剂
 

 
 

（ 1）BHA ：丁基羟基茴香醚   。因为加热后效果保持性好，在保

存食品上有效，它是目前国际上广泛使用的抗氧化剂之一， 
 
 

也是我国常用的抗氧化剂之一。 和其它抗氧化剂有协同作用，

并与增效剂如 柠檬酸 等使用，其抗氧化效果更为显著。一般认

为 BHA 毒性很小，较为安全。 
 
 

（ 2）BHT ：二丁基羟基甲苯 。与其它抗氧化剂相比， 稳定性较高，耐

热性好，在普通烹调温度下影响不大，抗氧化效果也好， 
 
 

用于长期保存的食品与焙烤食品很有效。是目前国际上特别 
 
 

是在水产加工方面广泛应用的廉价抗氧化剂。一般与 BHA 
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并用，并以柠檬酸或其他 有机酸 为增效剂。相对 BHA 来说，毒性

稍高一些。
 

 
 

（ 3）PG：没食子酸丙酯 。对热比较稳定。 PG 对猪油的抗氧化作用

较 BHA 和 BHT 强些，毒性较低。 
 
 

（ 4）TBHQ ：特丁基对苯二酚 。是较新的一类酚类抗氧化剂，其

抗氧化效果较好。 
 
 
 

 

漂白剂
 

 
 
 

 

这类物质均能产生  二氧化硫 (SO2) ，二氧化硫遇水则形成
 

亚
 

硫酸 (H2SO3) 。除具有漂白作用外，还具有防腐作用。此外，
  

由于亚硫酸的强还原性，能消耗果蔬组织中的氧，抑制氧化
  

酶的活性，可防止果蔬中的维生素
 

C 的氧化破坏。
  

亚硫酸盐 在人体内可被代谢成为硫酸盐，通过解毒过程从尿
  

中排出。亚硫酸盐这类化合物不适用于
 

动物性食品 ，以免产
 

生不愉快的气味。亚硫酸盐对
 

维生素  B1 有破坏作用，故
 

B1
 

含量较多的食品如肉类、谷物、
 

乳制品 及坚果类食品也不适
 

合。因其能导致过敏反应而在
 

美国 等国家的使用受到严格限
  

制。
    

 
 
 

 

着色剂
 

 
 
 

 

又称色素，是使食品着色后提高其感官性状的一类物质。
 

食
 

 

 

用色素 按其性质和来源，可分为食用天然色素和食用合成色
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素两大类。
 

 

 

1、食用合成色素，属于人工合成色素。食用合成色素的特点：色
 

 

 

彩鲜艳、性质稳定、着色力强、牢固度大、可取得任意色彩，

加上成本低廉，使用方便。但合成色素大多数对人体有害。合
 

 

 

成色素的毒性有的为本身的化学性能对人体有直接毒性； 有的或在

代谢过程中产生有害物质； 在生产过程还可能被砷、 铅或其它有

害化合物污染。
 

 

 

在我国目前允许使用的合成色素有苋菜红、 胭脂红 、赤鲜红（樱

桃红）、新红、 诱惑红 、柠檬黄 、日落黄、亮蓝、靛蓝和它们各

自的铝 色淀 。以及合成的 β-胡萝卜素 、叶绿素铜钠和二氧化钛。
 

 

 

2、食用天然色素， 使用天然色素主要是由动植物组织中提取的色

素，人天然色素成分较为复杂，经过纯化后的天然色素，其作
 

 

 

用也有可能和原来的不同。 而且在精制的过程中， 其化学结构也

可能发生变化；此外在加工的过程中，还有被污染的可能，故不能

认为天然色素就一定是纯净无害的。
 

 

 

合成食用色素同其它食品添加剂一样，为达到安全使用的目的，

需进行严格的毒理学评价。包括①化学结构、理化性质、
 

 

 

纯度、在食品中的存在形式以及降解过程和降解产物； ②随同食品

被机体吸收后， 在组织器官内的潴留分布、 代谢转变和及排泄状

况；③本身及其代谢产物在机体内引起的生物学变化，
 

 

 

亦及对机体可能造成的毒害及其机理。
 

包括急性毒性、 慢性毒
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性、对生育繁殖的影响、胚胎毒性、致畸性、致突变性、致癌

性、致敏性等。
 

 
 
 

 

护色剂
 

 
 
 

 

护色剂又称发色剂。在食品的加工过程中，为了改善或保护食

品的色泽，除了使用色素直接对食品进行着色外，有时还需要
 

 

 
添加适量的发色剂，使制品呈现良好的色泽

 
。

 

 

 

1、发色剂的发色原理和其他作用：
 

 

 

①发色作用，为使肉制品呈鲜艳的红色，在加工过程中多添加
 

 

 

硝酸盐 （钠或钾）或 亚硝酸盐 。硝酸盐在细菌 硝酸盐还原酶 的作

用下，还原成亚硝酸盐。亚硝酸盐在酸性条件下会生成亚硝
 

 
 

酸。在常温下，也可分解产生亚硝基（ NO ），此时生成的亚硝基

会很快的与肌红蛋白反应生成，稳定的、鲜艳的、亮红色的
 

 

 

亚硝化肌红蛋白。故使肉可保持稳定的鲜艳。②抑菌作用：亚

硝酸盐在肉制品中，对抑制微生物的增殖有一定的作用。
 

 

 

2、发色剂的应用
 

 

 

亚硝酸盐是添加剂中急性毒性较强的物质之一， 是一种剧 毒药，可使

正常的血红蛋白变成 高铁血红蛋白 ，失去携带氧的能力，导致组织缺

氧。其次亚硝酸盐为亚硝基化合物的前体物，其致
 

 

 

癌性引起了国际性的注意，因此各方面要求把硝酸盐和亚硝酸

盐的添加量，在保证发色
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酶制剂指从生物（包括动物、植物、微生物）中提取具有生物

催化能力酶特性的物质。主要用于加速食品加工过程和提高食

品产品质量。
 

 

 

我国允许使用的酶制剂有：木瓜蛋白酶
 

—— 来自未成熟的木瓜
 

 

 

的胶乳中提取；以及由米曲霉、
 

枯草芽孢杆菌
 
等所制得的蛋白

 

 
 

酶； α-淀粉酶 —— 多来自枯草杆菌；糖化型淀粉酶
 

—— 我国用
 

 

 

于生产本酶制剂的菌种有黑曲霉、根酶、红曲酶、拟内孢酶；
 

 

 

由黑曲霉、米曲霉、黄曲霉生产的
 

果胶酶等 。 

 
 
 

 

增味剂
 

 
 
 

 

是指为补充、 增强、改进食品中的原有口味或滋味的物质。 有的称

为鲜味剂或品味剂。
 

 
 
 

 

我国目前允许使用的增味剂有 谷氨酸钠 、- 鸟苷酸二钠和 5’ - 肌苷

酸二钠 5’- 呈味核甘酸二钠、琥珀酸二钠和 L- 丙氨酸。
 

 
 
 

 

谷氨酸钠为含有一分子结晶水的
 

L- 谷氨酸一钠。易溶于水，在
 

 

 

150℃时失去结晶水， 210℃时发生 吡咯烷酮化， 生成 焦谷氨酸 ，
 

 

 

270℃左右时则分解。 对光稳定， 在碱性条件下加热发生消旋作

用，呈味力降低。在 PH 为 5 以下的酸性条件下加热时易可发
 

 

 
生吡咯烷酮化，变成焦谷氨酸，呈味力降低。在中性时加热则

 

 

 

很少发生变化。
 

 

 

谷氨酸属于低毒物质。在一般用量条件下不存在毒性问题，而
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核甘酸系列的增味剂均广泛的存在于各种食品中。不需要特殊

规定。
 

 

 

近年来，有开发了许多肉类提取物、 酵母抽提物 、水解 动物蛋白

和水解植物蛋白 等。
 

 
 
 

 

防腐剂
 

 
 
 

 

是指能抑制食品中微生物的繁殖，防止食品腐败变质，延长食

品保存期的物质。防腐剂一般分为酸型防腐剂、酯型防腐剂和

生物防腐剂 。
 

 

 

一、酸型防腐剂
 

 

 

常用的有 苯甲酸 、山梨酸 和丙酸（及其盐类）。这类防腐剂的
 

 
 

抑菌效果主要取决于它们未解离的酸分子，其效力随
 

PH  而
 

 

 

定，酸性越大，效果越好，在碱性环境中几乎无效。
 

 

 

1、苯甲酸及其钠盐：苯甲酸又名安息香酸。由于其在水中
 

溶解度
 

 

 

低，故多使用其钠盐。成本低廉。
 

 
 

苯甲酸进入机体后，大部分在
 

9~15 小时内与 甘氨酸 化合成马
 

 

 

尿酸而从尿中排出， 剩余部分与 葡萄糖醛酸结合而解毒。
 

但由
 

 

 

于苯甲酸钠 有一定的毒性，目前已逐步被
 
山梨酸钠 替代。

 

 

 

2、山梨酸及其盐类：又名花楸酸。由于在水中的溶解度有限，故
 

 

 

常使用其钾盐。 山梨酸是一种 不饱和脂肪酸 ，可参与机体的正

常代谢过程， 并被同化产生 二氧化碳 和水，故山梨酸可看成是

食品的成分，按照目前的资料可以认为对人体是无害的。
 

 
 
 
 
 

仅供学习与参考 



 

 

 
 
 

 

3、丙酸及其盐类：抑菌作用较弱，使用量较高。常用于面包
 

糕点
 

 

 

类，价格也较低廉。
 

 

 

丙酸及其盐类，其毒性低，可认为是食品的正常成分，也是
 

 

 

人体内代谢的正常中间产物。
 

 

 

4、
 
脱氢醋酸 （ dehydroacetic

 
acid）及其钠盐：为广谱防腐剂，

 

 
 

特别是对霉菌和
 

酵母 的抑菌能力较强，为苯甲酸钠的
 

2~10
 

 

 

倍。本品能迅速被人体吸收，并分布于血液和许多组织中。
 

 

 

但有抑制体内多种氧化酶的作用，其安全性受到怀疑，故已
 

 

 

逐步被山梨酸所取代，其
 

ADI 值尚未规定。
 

 

 

二、酯型防腐剂
 

 

 

包括对羟基苯甲酸酯类（有甲、乙、丙、异丙、丁、异丁、

庚等）。成本较高。对霉菌、酵母与细菌有广泛的抗菌作用。

对霉菌和酵母的作用较强，但对细菌特别是革兰氏阴性杆菌

及乳酸 菌的作用较差。作用机理为抑制微生物细胞呼吸酶和

电子传递酶系的活性，以及破坏微生物的细胞膜结构。其抑

菌的能力随烷基链的增长而增强；溶解度随酯基碳链长度的

增加而下降，但毒性则相反。但对羟基苯甲酸乙酯和丙酯复

配使用可增加其溶解度，且有增效作用。在胃肠道内能迅速

完全吸收，并水解成对羟基苯甲酸而从尿中排出，不在体内

蓄积。我国目前仅限于应用丙酯和乙酯。
 

 

 

三、生物型防腐剂
 

 

 

主要是 乳酸链球菌素
 
。乳酸链球菌素是乳酸链球菌属微生物
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的代谢产物，可用乳酸链球菌发酵提取而得。乳酸链球菌素

的优点是在人体的消化道内可为蛋白水解酶所降解，因
 

 

 

而不以原有的形式被吸收入体内， 是一种比较安全的防腐剂。
 

 

 

不会向抗生素那样改变肠道正常菌群，以及引起常用其它
 

 

 

生素的耐药性，更不会与其它抗生素出现交叉抗性。
 

 

 

其它防腐剂包括双 乙酸 钠，既是一种防腐剂，也是一种螯合

剂。对谷类和豆制品有防止霉菌繁殖的作用。仲丁胺，本品不

应添加于加工食品中，只在水果、蔬菜储存期防腐使用。市售

的保鲜剂如克霉灵、保果灵等均是以仲丁胺为有效成分
 

 

 

的制剂。二氧化碳， 二氧化碳分压 的增高，影响需氧微生物对

氧的利用，能终止各种微生物呼吸代谢，如高食品中存在
 

 

 

着大量二氧化碳可改变食品表面的 PH，而使微生物失去生存的

必要条件。但二氧化碳只能抑制微生物生长，而不能杀死微生物。
 

 
 
 

 

甜味剂
 

 
 
 

 

是指赋予食品甜味的食品添加剂。按来源可分为： （ 1）天然甜

味剂，又分为糖醇类和非糖类。其中①糖醇类有：木糖醇、
 

 

 

山梨糖醇、甘露糖醇、乳糖醇、 麦芽糖 醇、异麦芽糖醇、赤鲜

糖醇；②非糖类包括：甜菊糖甙、甘草、奇异果素、罗汉
 

 
 

果素、索马甜。 （ 2）人工合成甜味剂其中磺胺类有： 糖精、环

己基 氨基磺酸 钠、乙酰磺胺酸钾 。二肽类有：天门冬酰苯
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