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内容概要

　　这本书概述了食品添加剂的分类、作用、安全性评价及相关的法律法规；着重介绍了各类食品添
加剂的使用限量及检验方法，包括产品鉴别、含量测定和质量指标分析以及食品中常用食品添加剂的
检测。
　　这本书适用于从事食品检验和分析的工作人员以及从事食品添加剂生产、研究与使用的工程技术
人员，同时，也可作为高等院校食品科学与工程专业的教学参考用书。
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章节摘录

第一章　食品添加剂概述食品添加剂是指为改善食品品质（色、香、味）以及为加工工艺和防腐的需
要而加入食品中的化学合成或天然物质，它在食品中的应用使得我们的饮食丰富多彩并更易接受。
在近几十年来，食品添加剂的生产、使用等方面得到了很大的发展。
与此同时，食品工业日新月异地发展变化，也促进了食品添加剂的不断发展。
第一节 食品添加剂的分类和作用（一）分类食品添加剂种类繁多，各国允许使用的食品添加剂的种类
各不相同。
据统计，国际上目前使用的食品添加剂种类已达14 000种，其中直接使用的大约为4000种，常用的
有1000多种。
到2003年底，我国共批准许可使用的食品添加剂1700多种（含香精香料）；日本许可使用的食品添加
剂约1100种，其中包括化学合成品347种；美国许可使用的食品添加剂约3200种；欧盟许可使用的食品
添加剂约1500-2000种。
对于如此多的食品添加剂，为了合理使用各国均按自己的需求进行分类。
一般来说，目前在世界上采用的分类法主要有4种：按来源分类、按用途分类、按安全性评价分类和
按卫生法定义分类。
当然也可以根据不同的需要进行适当分类。
1.按来源分类食品添加剂按来源分，通常可分为两大类：即天然食品添加剂和化学合成食品添加剂。
前者主要从动植物中提取而来，也有一些来自微生物的代谢产物；后者则是通过化学合成方法制取的
，又可分为一般化学合成品与人工合成天然类似物两类。
一般着色剂、香料、甜味剂、增稠剂、酶制剂等通常会分成天然、合成两类，而有些天然的产品通常
又细分为植物、动物、微生物来源3类。
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编辑推荐

《食品添加剂检验》适用于从事食品检验和分析的工作人员以及从事食品添加剂生产、研究与使用的
工程技术人员，同时，也可作为高等院校食品科学与工程专业的教学参考用书。

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<食品添加剂检验>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 6


