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前言

食品的安全是食品的第一要素。
影响食品安全的主要问题主要可以归纳成两个因素，一个是微生物因素，另一个是化学因素。
在西方发达国家，食品安全问题较少，且基本上由微生物因素引起。
在我国，食品问题较多，但由于居民普遍有食用高温烹调食品的习惯，微生物引发的安全问题占所有
食品安全问题的比例相对较小，化学添加剂引发的食品问题是我国食品安全问题中最突出的问题。
化学添加剂引发的安全问题主要由下面几个途径引起：使用非食品添加剂类化学物质，使用不合格食
品添加剂，擅自扩大食品添加剂应用范围，超量添加食品添加剂。
这说明食品的化学安全主要是由于技术和管理问题引起的，如何使食品添加剂生产者、经营者和使用
者知法守法，管理者正确监测，合理执法是我国食品安全中面临的重大问题。
本书针对我国目前食品化学安全的形势，重点介绍了我国允许使用的主要食品添加剂的性质、使用范
围和剂量以及定性定量分析方法，可供食品添加剂生产单位、食品添加剂应用单位、科研单位的工程
技术人员以及从事食品安全管理工作的人员参考。
本书由周家华、肖苏尧、何东平、刘静波主编。
第1、2章由肖苏尧、王俊亮编写，第3章由何东平、欧爱芬编写，第4、7、13、17章由周家华、文雪英
编写，第5章由周家华、孟志锋编写，第6章由周家华、沈五雄编写，第8、12章由刘静波、孟志锋编写
，第9、15章由何东平、徐巍编写，第10、11、14、16章由肖苏尧、田婷编写。
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内容概要

本书重点介绍了我国允许使用的主要食品添加剂的性质、使用范围和剂量以及定性定量分析方法，包
括防腐剂、漂白剂、抗氧化剂、食用色素、增味剂、酸味剂、甜味剂、增稠剂、乳化剂、营养强化剂
，以及食用香精等常用食品添加剂。

本书可供从事食品安全管理工作、食品添加剂生产单位、食品添力口剂应用单位、科研单位的技术人
员参考。
也可供高等院校相关专业师生作为食品添力口剂方面的教材和参考资料使用。
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章节摘录

插图：（2）食品添加剂使用中的安全问题①食品添加剂的使用范围食品添加剂的安全评价中考虑的
是纯品的安全性。
这种检验的方法客观、科学，但是在确定食品添加剂的使用范围时，难免存在一定的主观因素。
有些食品添加剂允许在某种食品中使用，而不允许在另外一种食品中使用，相关机构并没有提出相应
的科学依据，我国虽然有类似国外的专业协会组织和专家委员会，但是这些组织和专家委员会很难像
国外类似的机构那样独立地、公平公正地、科学地依据我国居民饮食特点来制定食品添加剂的使用范
围。
食品添加剂使用范围和使用量的问题是一个科学问题，需要在大量可靠的统计数据的基础上定出一个
合理的数值。
在我国，扩大使用范围和使用量问题有时会通过公开征求意见的方式来解决，即卫生部门会根据需要
在一定时间内公开征求扩大食品添加剂使用范围及使用量的意见。
其可能存在的问题是，提出扩大食品添加剂使用范围和使用量的往往是食品添加剂生产企业和使用企
业，政府公开征求意见，并不能得到一般消费者的响应。
因为一般消费者并不知晓食品添加剂的使用范围和使用量对其健康的影响，即使知晓，他们个人提出
意见和建议的成本很高，他们的建议和意见也不容易受到重视，所以，消费者在食品添加剂使用范围
和使用量的制定上，参与度很低。
这和将某种药品的使用范围及剂量通过公开征求意见来解决一样，合理性有待进一步探讨。
②食品添加剂在具体食品中的使用量与食品添加剂的使用范围一样，食品添加剂的用量在制定时也有
相当多的主观因素，食品添加剂用量虽然与消费者的安全息息相关，但是，消费者能影响食品添加剂
制定的资源和信息很少。
很多消费者认为食品添加剂用量的制定与药物使用量的制定是一样的，这是一种误解，虽然药物和食
品添加剂都需要经过类似的毒理试验，但是，药物在人体内的每一次使用是严格定量的。
食品添加剂都是添加到食品中去的，而不是像药物一样直接定量摄人，不同消费者的食谱、食量有很
大区别，其间接摄入的食品添加剂量差别很大，因此制定食品添加剂在某种食品中的添加量时不要考
虑所有消费者的平均摄人量，而是要根据消费该种食品人群的人均消费量、最大消费量，以及消费量
变化趋势来确定。
这就需要食品添加剂使用量制定者利用客观的数据、采用科学的方法来制定食品添加剂在具体食品中
的使用量。
③复合食品添加剂和食品配料的安全使用现在食品添加剂和功能性配料销售越来越多，由于国家对这
类产品的组成标示没有相关的规定，有些产品成分往往标识不清，造成了使用者不合规范地多加、错
加，产生食品安全问题。
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编辑推荐

《食品添加剂安全使用指南》介绍各种食品添加剂的名称、分子式、适用范围和用量。
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