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内容概要

　　本书结合我国食品添加剂的使用情况，重点介绍了食品添加剂的定义、性质、性状、毒性、使用
方法、应用范围与剂量，以及食品添加剂的作用原理、使用时的注意事项等有关知识，同时也介绍了
国内外食品添加剂发展的动态和使用情况，以及国内外食品添加剂管理办法和食品营养强化剂管理办
法、使用原则。
在本书编写过程中，引用、参考了国内外有关著作、文献资料和最新研究成果，使书中内容得到了一
定的充实与完善。
本书是高等教育面向21世纪教学内容和课程体系改革项目（04-8）研究成果。
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章节摘录

　　第2章　食品防腐剂　　微生物是造成食品腐败的主要原因之一，自从人类生产的食物有了剩余
，防止食品的腐败就成了保藏食品的核心问题。
工业化以前，人们采用晒干、盐渍、糖渍、酒泡、发酵等方法保藏食品；现代食品工业的发展，人们
采用了很多新技术来保藏食品，如采用罐藏、真空包装、充气调理包装等多种包装方法，同时也采用
多种杀菌技术，如高压杀菌、辐照杀菌、电子束杀菌等，储藏一般采用冷藏、冻藏等方式。
但不管是采用哪类技术，都不能确保产品万无一失，因而对大多数食品而言，使用防腐剂作为第二道
防线来确保食品的货架期显得尤为重要。
　　防腐剂是一类具有抑制微生物增殖或杀死微生物的化合物。
狭义上的防腐剂并不能在较短时间内（5～10 min）杀死微生物，主要是起抑菌作用。
食品工业上常用的杀菌剂与防腐剂的区别是能在较短时间内杀死微生物，主要起杀菌作用。
　　1　食品防腐剂的作用机理　　1.1　微生物引起的食品腐败变质　　食品腐败变质是指食品受微
生物污染，在适宜的条件下，微生物繁殖导致食品的外观和内在品质发生劣变而失去食用价值。
微生物引起食品变质一般可分为：细菌造成的食品腐败，霉菌导致的食品霉变和酵母引起的食品发酵
。
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