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内容概要

　　本书是根据我国高等院校食品专业的教学特点，结合我国目前食品添加剂发展的实际情况进行编
写的。
全书共分13章，系统阐述了食品添加剂的定义、分类及发展状况、选用原则及各种食品添加剂的使用
原理、性状、性能、安全性、制法、质量指标和用途，参照《中华人民共和国食品添加剂使用卫生标
准》（GB 2760—1996）的分类方法，主要包括食品乳化剂、食品增稠剂、食品防腐剂、食品抗氧化剂
、食品着色剂、食用香料香精、食品调味剂、食品护色剂和漂白剂、营养强化剂、食品用酶制剂及其
他食品添加剂。
本书内容丰富、通俗易懂、可读性强，适合作为各大专院校、高等职业院校食品相关专业的教材，亦
可作为食品生产企业、食品科研机构有关人员的参考书。
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章节摘录

　　第一章　食品添加剂概论　　食品是人们生活的必需要素，“民以食为天”这个道理是人所共知
的。
随着人民生活水平的提高和生活节奏的加快，人们对饮食提出了越来越高和越来越新的要求。
一方面要求色、香、味、形俱佳，营养丰富；另一方面要求食用方便，清洁卫生，无毒无害，确保安
全；此外，还要求适应快节奏和满足不同人群的消费需要。
上述这些构成了促进食品工业发展的外部因素，而食品加工制造技术、食品原料和食品添加剂则构成
了促进食品工业发展的内部因素。
其中，食品添加剂是最活跃的因素，被誉为现代食品工业的灵魂。
　　第一节　食品添加剂的定义和分类　　一、食品添加剂的定义　　食品添加剂（food additives）
通常是人们为了改善食品质量和保持或提高营养价值，在食品加工或贮藏过程中添加的少量天然或合
成的物质。
食品添加剂可以增强营养，改善色、香、味或质地，方便加工，延长货架期，使消费者更容易接受。
它们具有某些特定的功能，既可以是单一成分，也可以是混合物。
　　有关食品添加剂的定义，由于各国及地区饮食习惯、加工方法、使用范围和种类的差异，因此在
定义上有所不同。
如日本在《食品卫生法》中对食品添加剂的规定是在生产食品的过程中，为生产食品或保存食品的需
要，用混合、浸润等方法在食品里使用的物质统称为食品添加剂。
美国的食品营养专家委员会规定，食品添加剂是用于生产、加工、贮存或包装且存在于食品中的物质
或物质混合物，但并非属于食品的基本成分。
欧盟规定，食品添加剂是指在食品制造，加工、准备、处理、包装、运输或贮藏过程中加入到食品中
，直接或间接地成为食品的组成成分，其本身不构成食品的特性成分，并且本身不能被当作食品消费
的物质。
由于各国及地区对食品添加剂所做的解释或定义的出入，因此对食品添加剂所限制的范围、种类及其
标准也有所差异。
　　联合国粮农组织（FAO）与世界卫生组织（WHO）联合组成的食品法规委员会（CAC）也曾
于1983年对食品添加剂做过规定，认定食品添加剂本身通常不应作为食品消费，也不是食品中的典型
成分，而无论其有无营养价值，它们在食品的制造、加工、调制、处理、装填、包装运输或保藏过程
中，是出于技术方面的目的和要求，或者是为了改善食品的性质而有意加入食品中或者预期这些添加
物质或其副产物会成为（直接或间接）食品的一部分物质。
此定义既不包括污染物也不包括食品营养强化剂。

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<食品添加剂>>

编辑推荐

　　《普通高等教育"十一五"规划教材·食品添加剂》内容丰富、通俗易懂、可读性强，适合作为各
大专院校、高等职业院校食品相关专业的教材，亦可作为食品生产企业、食品科研机构有关人员的参
考书。
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