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前言

　　《躲不开的食品添加剂——院士、教授告诉你食品添加剂背后的那些事》即将付梓。
可喜可贺。
本书是在食品安全受到广泛关注，食品添加剂又经常被牵扯其中的重要时刻编写出版的，很有意义。
　　人类为保藏食物、改善食物品质和加工食品而使用功能性配料的历史相当久远。
公元前1500年的埃及墓碑上描绘有人工着色的糖果；中国在周朝时即已开始使用肉桂增香；在公元25
年的东汉时期，制作豆腐时就已经使用盐卤做凝固剂，并一直流传至今；公元6世纪北魏末年农业科
学家贾思勰所著的《齐民要术》中记载了从植物中提取天然色素以及应用的方法；大约在800年前的南
宋时就已经在腊肉生产使用亚硝酸盐，作为肉制品防腐和护色技术于公元13世纪传入欧洲。
以现代的观点和概念，这些都是食品添加剂在食品加工制造中应用的典型范例。
　　现代生活提高了人们对食品品种和质量的要求。
人类对食品最基本要求是：营养、安全、美味。
食品不仅仅是人类赖以生存的基础，随着收入的增加和生活水平的提高，人类对食品品质的要求随之
提高，因此，食品工业和餐饮业的发展对改善人类的食物品质、在方便人民生活、提高体质等方面都
具有特别重要的意义，其中食品添加剂担当着决定性的角色。
可以说，食品添加剂是食品工业的灵魂，没有食品添加剂就没有现代食品工业。
　　近几年来，从“瘦肉精猪肉”、“三聚氰胺奶粉”到 “染色馒头”等，食品安全问题频频曝光，
老百姓的食品安全感愈来愈差。
谈到食品安全，很多人就会想到食品添加剂，误认为食品安全问题就是食品添加剂造成的。
　　食品添加剂是一个国家科学技术和经济发展水平的标志之一，越是发达国家，食品添加剂的品种
越丰富，人均消费量越大。
那么到底食品添加剂是什么？
食品添加剂有害吗？
食品添加剂与食品安全又是什么关系？
食品中必须有食品添加剂吗？
本书中，孙宝国院士等一批学者用科学、通俗的语言一一告诉你，食品添加剂背后的故事。
　　本书的出版和传播无疑将会让公众正确认识食品添加剂和食品安全问题，释疑解惑、正本清源，
增强公众辨别能力，消除消费者的理解误区和心理恐慌，对维护社会稳定、普及食品添加剂与安全知
识起到积极的推动作用。
　　借此机会，我衷心希望社会能够形成崇尚科学、尊重知识的良好社会氛围。
　　是为序。
　　中国工程院院士庞国芳　　2012年5月16日
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内容概要

　　《躲不开的食品添加剂：院士、教授告诉你食品添加剂背后的那些事》是一本系统介绍食品添加
剂的科普读物，所涉及的118个问题，是在问卷调查的基础上筛选出来的。
这些问题涉及食品添加剂的基本概念，国内外食品添加剂标准及监管，在食品加工制造中怎样使用食
品添加剂，食品添加剂的风险评估和使用中的安全性，以及近几年出现的波及食品添加剂的食品安全
事件。
全书分为概念篇、管理篇、应用篇和安全篇，对涉及的问题，作者依据《食品安全法》、《食品添加
剂使用规范》等法律、法规，从专业的角度，用科学、通俗的语言对其进行了解读和说明，力图消除
公众对食品添加剂的疑虑、困惑和不解，以便对食品添加剂有更准确、科学、系统、清晰的认知。
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作者简介

　　孙宝国，中国工程院院士。
北京工商大学副校长，食品学院教授。
兼任中国轻工业联合会副会长、中国食品科学技术学会副理事长、中国食品添加剂和配料协会副理事
长。
构建了肉香味含硫化合物分子特征结构单元模型，开发一系列肉香味食品香料制造技术，奠定了我
国3—呋喃硫化物系列和不对称二硫醚类食品香料制造技术基础；凝练出“味料同源”的中国特色肉
味香精制造理念，开发以畜禽肉、骨、脂肪为主要原料的肉味香精制造技术，奠定了我国肉味香精制
造技术基础。
2次获得国家科学技术进步二等奖、1次国家技术发明奖二等奖。
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还是食品添加剂？
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96．“奶精”是用牛奶制造的吗？
它对身体有没有危害？
97．食物中添加“蛋白精”有没有营养价值？
有没有害处？
四、安全篇98．食品添加剂的安全性是怎样确定的？
99．食品添加剂标准对食品添加剂的使用限量是怎样确定的？
100．如果每种食品都添加了食品添加剂，当一天吃多种食品时会不会造成摄入的食品添加剂过量？
101．柠檬黄染色的馒头对人体有多大危害？
102．含防腐剂的食品会危害健康吗？
103．面粉处理剂过氧化苯甲酰有什么危害？
104．糖精、蔗糖素等人工合成甜味剂是否对人体有害？
105．低热量可乐中使用的代糖是否会损害健康？
106．进口食品中的食品添加剂是否安全性更高？
107．为什么涉及食品添加剂的食品安全报道越来越多？
108．长期食用含有食品添加剂的食品是否会危害人体健康？
109．为什么人们总是怀疑食品添加剂的安全性？
110．不添加防腐剂等食品添加剂的食品是不是更安全呢？
111．食品添加剂是让食品美味而对身体有害吗？
112．食品中添加食品添加剂是导致目前癌症病人增多的原因吗？
113．食品添加剂添加过量了就一定对身体有害？
114．为什么有人说食品添加剂对人体有害，却还要使用？
115．我国发生的食品安全事件中哪些涉及了食品添加剂？
116．哪些食品添加剂对特殊人群有不利影响？
117．天然的食品添加剂就比人工合成的食品添加剂安全性高吗？
118．为什么一定要使用人工合成食品添加剂？
参考文献中文索引
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章节摘录

　　什么是食品添加剂？
食品添加剂指为改善食品品质和色、香、味以及为防腐、保鲜和加工工 艺的需要而加入食品中的人工
合成或者天然物质。
我国对食品，添加剂的生 产和使用实行许可制度，只有确有必要使用、安全可靠并经过我国政府批准
的才是合法的食品添加剂。
GB 2760一2011规定：“不应掩盖食品本身或加 工过程中的质量缺陷或以掺杂、掺假、伪造为目的而使
用食品添加剂”。
添 加剂不等于食品添加剂，食品添加剂只是众多添加剂中的一种，其他添加剂 有饲料添加剂、药品
添加剂、混凝土添加剂、塑料添加剂、涂料添加剂、汽 油添加剂等。
尽人皆知的三聚氰胺不是食品添加剂，而是混凝土添加剂、塑 料添加剂和涂料添加剂。
必须把食品添加剂和非食用物质区别开来。
三聚氰 胺、苏丹红、“瘦肉精”都是非食用物质，根本不是食品添加剂。
食品添加剂是怎样分类的？
目前，我国允许使用的食品添加剂有2300多种，为便于食品添加剂的使 用和管理，GB 2760-2011将
这2300多种食品添加剂进行了分类。
按食品添加剂的来源，它们可分为天然的和人工化学合成的两大类。
按食品添加剂常用的功能，也就说它们添加在食品中发挥什么作用，它 们又可分为二十三大类。
GB 2760-2011规定：所有的食品添加剂功能类别名称没有再冠以“食品”二字。
例如，酸度调节剂，没有定义为食品酸度调节剂；着色剂也没有定 义为食品着色剂。
常见的有：食品抗氧化剂类，它们的作用是防止或延缓油脂或食品部分 氧化变质，提高食品稳定性，
如在咸肉、腊肉、板鸭、中式火腿、腊肠等食 品中使用的茶多酚就是天然的食品抗氧化剂；食品膨松
剂类，它们的作用是 使产品发起形成致密多孔组织，从而使制品具有膨松、柔软或酥脆，如在生 产
膨化食品时，可按生产需要适量使用的硫酸铝{甲（又名钾明矾）或硫酸 铝铵（又名铵明矾）就是常
用的膨松剂；食品甜味剂类，它们的作用是赋予 食品的甜味，如蜜饯凉果及腌渍的蔬粟中使用的三氯
蔗糖（又名蔗糖素），就是大家熟悉的甜味剂；食品增稠剂类，它们的作用是提高食品的黏稠度或 形
成凝胶，从而赋予食品黏润、适宜的口感，并兼有乳化、稳定或使其呈悬 浮状态作用，如在冰淇淋、
雪糕类、酱及酱制品类中常用的羧甲基淀粉钠，就是增稠剂。
什么是着色剂？
着色剂又称食品色素，是以食品着色为主要目的，使食品赋予色泽和改 善食品色泽的物质。
目前世界上常用的食品着色剂有60余种，我国允许使用的有46种，按其 来源和性质分为食品合成着色
剂和食品天然着色剂两类。
天然的食品着色剂 主要来自天然色素，按其来源不同，主要有三类：①植物色素，如甜菜红、姜黄、
β-胡萝卜素、叶绿素等；②动物。
色素，如紫胶红、胭脂虫红等； ③微生物类，如红曲红等。
化学合成的着色剂主要是依据某些特殊的化学基 团或生色团进行合成的，按其化学结构可分为两类：
偶氮色素类（苋菜红、胭脂红、日落黄、柠檬黄、新红、诱惑红、酸性红等）和非偶氮色素类（赤 藓
红、亮蓝、靛蓝等）。
偶氮色素类按其溶解度不同又分为油溶性和水溶性 两类。
现在世界各国使用的合成色素大部分是水溶性偶氮色素类和它们各自 的铝色淀。
食品合成着色剂安全性问题日益受到重视，各国对其均有严格的限制。
我国允许使用的合成着色剂有1 0种。
天然着色剂多以植物性着色剂为主，不仅安全，而且许多天然着色剂具有一定营养价值和生理活性。
如广泛用于 果汁饮料的β-胡萝卜素着色剂，不仅是维生素A原，还具有很显著的抗氧化、抗衰老等保
健功能，GB 2760—2011将其列入可在各类食品中按生产需要 适量使用的食品添加剂。
用于各种食品着色的红曲红色素还具有明显的降血 压作用。
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随着人们对食品添加剂安全性意识的提高，大力发展天然、营养、多功能的天然着色剂已成为着色剂
的发展方向。
P2-5
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