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前言

食品添加剂是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。
食品添加剂的制作与使用如同人类学会用火、用电一样，是社会发展和人类进步过程中的产物。
食物摄入无疑是人类生存的必需，添加剂在加工食品中的应用却是人类的发明和创造。
从食品添加剂的形成和发展过程来看，添加剂的功能和作用是首当显见的。
随着社会的进步发展和人们对添加剂认知程度的加深，添加剂的应用成效愈来愈加突显和重要。
食品添加剂的使用不仅有利于食物加工、保鲜和储藏以及保持和强化营养，而且在改善食品品质和味
道、增加花色方面也起到积极、有效的作用，以致成为现代食品工业中极其重要的技术内容之一。
食品添加剂的制造业形成了发展最迅速、效益最突出、最具活力的新型产业。
从物质属性分析，食品添加剂并不属于食物的自然成分，而是为某些技术目的才添入的非食物材料，
其在食品加工中的积极作用是对改善食品质量的贡献。
另一方面，使用不当反而会降低食品质量，形成安全隐患。
因此，添加剂在食品中的应用，必须做到法规管理和专业操作，这样才能保证食品添加剂的使用安全
和添加有效。
法规管理首先要明确食品添加剂的物种界限。
选择添加剂需要认识其功能类别、物种限制，决不可将有功效作用的物种均作食品添加剂使用。
另外针对不同加工食品，要清楚所选物种的适用范围。
食品用添加剂也非在所有食品中任意使用，即便在相宜的食品中，添加剂的使用计量仍需有严格的限
制要求。
总之，对食品添加剂的是非判断与选用需依功能、安全及法规为准则。
新添加剂物种的研发、国外引入、应用扩增均应得到专业技术的确认和管理机构的审核。
这是规范使用食品添加剂、保证添加食品更安全的基本原则，也是各个国家或组织为规范食品添加剂
的使用制定强制法规的核心内容。
随着科学社会的发展以及相关法规的建立与完善，消费者会逐渐摆脱对食品添加剂的认识误区，不再
将所有滥用的物质归为食品添加剂，更加明确认知选用食品添加剂的基本准则（功能突出、毒理明确
、法规允准）。
强化技术监督与法规管理并非封杀食品添加剂，而是促其形成规范发展之势。
食品添加剂的有效使用不仅依赖于对相关法规的遵循，而且还需必要的专业指导和技术帮助。
使用添加剂的效果无不依赖于不同物种的功能特性以及技术运用。
掌握和运用有关食品添加剂的专业知识，就能因地制宜和有的放矢，做到更加科学、更加规范、更加
有效地使用食品添加剂。
《食品添加剂应用手册》的编写基本遵循最新颁布、涉及应用食品添加剂的法律《食品安全法》、标
准《食品添加剂使用卫生标准（GB2760-2007）》以及各有关规定和条例。
本手册也是参照新版标准（GB2760-2007），对原《食品添加剂使用手册》做的修改和更新。
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内容概要

本手册内容以国家标准(GB 2760—2007)对食品添加剂的分类和要求为基础，并综合功能与应用特点分
为六部分(章)，介绍了食品添加剂的物种类别、质量标准、应用范围和用量要求，具体包括添加剂物
种的中英文名称、理化性质、物质结构、毒理学依据、应用要求、使用参考、供应厂商等内容。
为便于读者对食品添加剂的规范选用与正确判断，主要物种的收录遵循功能突出、毒理明确、法规允
准的三原则，收集了国家标准中及新扩展的食品添加剂物种(对国标中尚未批准者则注有明示)。
     本手册可作为企业主管及生产技术、卫生防疫、质量监督以及高校相关专业、研究院所中管理和研
发人员的工具书。
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章节摘录

插图：民以食为天，食以安为先，安全与质量是对食品的基本要求。
人类对食物的享用和需求无不依赖于对其资源的加工和处理。
随着社会进步和工业发展，人们逐渐认识和掌握了食品添加剂及使用技术，也恰是添加剂的应用使得
食物的保藏和利用得以改进、食品品质及安全性有了显著提高、食品方面的加工制造业得到迅速发展
。
应用食品添加剂已经成为现代食品工业中一项不可缺少的重要内容。
0.1 食品添加剂（1）定义食品添加剂是改善食品品质和色、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（摘自《中华人民共和国食品安全法》）。
各个国家对食品添加剂的定义或限定范围有所不同，如日本在《食品卫生法》中对食品添加剂的定义
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、浸润等方法在食品中使用的物质统
称为食品添加剂；而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、储存或包装且
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物质；联合国粮农及卫生组织（FAO
／WH0）所属的食品添加剂法规委员会（CCFA）在对食品添加剂的规定中，确定食品添加剂通常本
身不应作为食品消费，也不是食品中的特征成分，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。
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编辑推荐

《食品添加剂应用手册》共收集防腐保鲜、调色护色、结构改良、调味增香、营养强化和辅助加工六
大类食品用添加剂300余种，强调它们应用和选择。
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