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前言

　　安全、营养、美味和保健是人类对食品的四大本质要求。
使用食品添加剂可以防止食品腐败变质，延长食品保质期，可以获得需要的食品色、香、味、形等感
官品质，还能增加食品营养和强化特殊功能，便于食品加工制造和改进食品加工制造工艺。
食品添加剂是实现对食品的四大本质要求的关键性原料，因此有“没有食品添加剂就没有现代食品工
业”的说法。
食品工业是永恒的朝阳工业，是我国国民经济的支柱之一，在世界经济中也占有重要地位，食品添加
剂的重要性不言而喻。
　　食品品种多种多样，加工制造方法千差万别，各色新食品不断涌现；食品添加剂种类繁多、功能
各异。
要想真正发挥出食品添加剂的作用，要求食品开发、加工制造等方面的技术人员必须了解食品添加剂
对食品加工制造的重要作用、贡献和应用，应该熟知各种食品添加剂的性能、性状、特点、使用方法
和范围，还需要掌握食品添加剂有关国家标准、国际标准和法律法规等管理体系，才能合法地、正确
地使用食品添加剂，避免非食品添加剂当食品添加剂使用、食品添加剂超范围使用以及食品添加剂超
限量使用，保证食品添加剂的使用安全。
本书在编写时以最新的GB 2760一2007《食品添加剂使用卫生标准》为基础，参考了最新的研究成果，
保证内容的新颖性、正确性和实效性。
　　食品添加剂技术是食品科学技术学科的重要组成部分，是食品专业教学课程体系不可或缺的一环
。
本书是食品专业本科教材，也可作为研究生和相关技术人员的参考书。
目前，虽然已有多本食品添加剂教材，但是本教材的最大特色是考虑了各相关课程的衔接以及学习与
应用的衔接，按照食品产品开发和生产实际需要编排各章节和确定内容。
按照食品调色、调香、调味、调质，食品保鲜防腐、抗氧化，食品酶制剂，食品营养强化的顺序分九
章介绍各类食品添加剂的基本性质、化学结构、基本毒理学、功能特点、作用原理、使用方法和应用
范围，以及国内外食品添加剂管理办法、标准等内容，便于读者学习，并根据需要查阅。
　　参加本书编写的人员多是从事食品添加剂教学、研究和应用的教师。
其中，第1章和第4章由北京工商大学曹雁平教授编写；第2章由浙江万里学院戚向阳教授编写；第3章
由北京工商大学孙宝国教授编写；第5章由北京工商大学王静副教授编写；第6章由浙江大学叶兴乾教
授编写；第7章由中国海洋大学汪东风教授编写；第8章由福州大学叶秀云教授和倪莉副教授编写；第9
章由中国农业大学景浩教授编写。
全书由北京工商大学孙宝国教授负责统稿并任主编。
　　本书各章内容自成体系，力求反映食品添加剂的基础理论、新概念和新方法以及国内外最新的研
究成果。
由于作者水平所限，书中错漏与不妥之处在所难免，敬请专家、读者批评指正。
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内容概要

　　本教材以最新的GB 2760《食品添加剂使用卫生标准》2007年版为基础，参考了国内外最新的研究
成果，内容新颖、实效性强。
　　本教材的最大特色是考虑了各相关课程的衔接以及学习与应用的衔接，根据食品产品开发和生产
实际需要编排各章节内容。
全书共分十章，按照食品调色、调香、调味、调质，食品保鲜防腐、抗氧化，食品酶制剂和工艺助剂
，食品营养强化的顺序，分别介绍了各类食品添加剂的基本性质、化学结构、基本毒理学、功能特点
、作用原理、使用方法和应用范围，以及国内外食品添加剂管理办法、标准等不同层次的内容。
　　本书可作为食品及相关专业本科教材，也可供相关专业研究生和技术人员参考。
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章节摘录

　　1．1．3食品添加剂在食品储存、加工制造中的作用　　食品添加剂是食品的重要组成部分，是食
品储存、加工和制造中的关键性原料，为食品工业的蓬勃发展提供了不可或缺的支持。
1．1．3．1保证食品的品质　　随着收入的增加和生活水平的提高，人们对食品的品质要求也就越高
，不但要求食品提供维持机体正常活动的营养元素，更要在相当长的时间内具有良好的色、香、味、
形，还要求食品具有一定的功能特性。
食品添加剂对食品品质的影响主要体现在三个方面。
　　(1)获得优良的食品风味食品的色、香、味、形态和质地等构成食品风味，也是衡量食品品质的重
要指标之一。
食品在加工过程中以及储存期间，往往其颜色、气味和口感会发生变化，将风味的变化控制在要求的
范围内是食品加工制造的关键技术之一。
在食品加工制造过程中，适当使用着色剂、甜味剂、抗氧化剂、食用香料、乳化剂、增稠剂和鲜味剂
等添加剂，可以在一定程度上实现对食品风味的控制，显著提高食品的感官性状质量。
如着色剂可赋予食品需要的色泽，酸味剂可为不同的食品呈现特征酸感，增稠剂可赋予饮料和糖果要
求的不同质感，乳化剂可实现油水体系的混溶等。
　　(2)保证食品的储藏性，阻止食品变质　由于绝大多数食品都是以动物、植物为原料，各种生鲜原
料在植物采收或动物屠宰后，往往会因不能及时加工或加工不当，而导致腐败变质。
这不仅会使其失去了应有的食用价值，更为严重的是常常会产生有毒成分，这将造成很大的经济损失
，还会对人的安全产生威胁。
适当使用食品添加剂可防止食品的败坏，延长其保质期。
　　(3)满足营养和保健要求　营养价值是食品质量的重要指标之一。
由于食品加工制造过程中常常会造成一定程度的营养损失，因此在加工食品中适当地添加某些属于天
然营养素范围的食品营养强化剂，是完全必要的。
另外，社会上不同的人群，有不同年龄、不同职业岗位、不同常见病多发病和不同生活环境的特点，
因此，有必要研究开发可以满足不同人群的营养需要的食品，这就要借助于各种食品营养强化剂。
　　随着对亚健康状态与健康关系认识的不断深入，功能性食品成为持续的热点。
功能性食品添加剂既是食品添加剂，又具有特殊的保健功能，用它加工制造的食品具有一定的保健作
用，可以满足不同人群的特殊需要，因此其开发和研究受到广泛的重视。
1．1．3．2　满足新产品、新工艺的要求　　现在，超市已拥有多达20000种以上的加工食品供消费者
选择。
但是随着经济的发展，生活和工作发生深刻的变化，大大促进了食品新品种的开发和发展。
同时，许多天然植物都已被重新评价，尚有丰富的野生植物资源亟待开发利用。
自然界中已发现的可食性植物有80000多种，我国仅蔬菜品种就已超过1 7000种，可食用的昆虫就有500
多种，还有大量的动物、矿物资源。
新产品的开发和资源的有效利用都离不开各种食品添加剂，以制成营养丰富、品种齐全的新型食品，
满足人类发展的需要。
另外，在食品的加工中使用食品添加剂，往往有利于实现不同的食品加工制造工艺。
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