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前言

随着我国改革开放的深入、社会主义市场经济的发展、科学技术的进步、人民生活水平的提高和生活
节奏的加快，人们对食品提出了越来越高和越来越新的要求。
一方面要求食品营养丰富，色、香、味、形俱佳；另一方面还要求食用方便，清洁卫生，无毒无害，
确保安全，此外，还要求适应快生活节奏和满足不同人群的消费需要。
食品工业进入了迅速发展的新阶段，国内、国际食品添加剂生产、研究、应用随之也有了很大发展，
食品添加剂是食品工业发展最活跃、最有创造力的因素。
食品加工制造中使用食品添加剂不仅改善了食品品质，使之达到色、香、味、形和组织结构俱佳，还
能增强食品营养成分，延长食品保质期，便于食品加工、改进生产工艺和提高生产率。
所以，食品添加剂对食品工业的发展起着推动作用。
当前，食品添加剂已成为现代食品工业不可缺少的一部分。
近年来，我国食品添加剂业有了很大的发展，生产的食品添加剂无论是在品种上，还是在产量上都有
显著提高，正确地使用食品添加剂对提高食品质量、防止食品变质有一定的积极作用。
但是，食品添加剂不是食品原有成分，而随同食品一起被人所摄食，如果使用不当，就有可能对人体
造成危害。
食品添加剂与人们的身体健康密切相关，为了保证人们身体健康，同时适应食品工业和日益广泛发展
的国际贸易交往等需要，按照国家的规定，加强对食品添加剂的学习、了解，具有十分重要的意义。
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内容概要

本书主要包括我国《食品添加剂使用卫生标准》（GB 2760—2007）所列入、的食品添加剂的主要部分
和国内外已广泛使用的重要食品添加剂类别和常用品种，书中着重介绍了食品添加剂的性状、性能、
作用机理、要求、注意事项及其应用。
同时也适当介绍了国际上食品添加剂的发展动态和使用情况。
通过本课程的学习，让学生理解和掌握食品添加剂对改善食品品质、改进生产工艺、提高生产率、延
长食品保质期的重要作用，学会在食品加工中如何正确使用食品添加剂，培养学生发现、分析、解决
问题的能力，以发展食品工业，开拓食品市场，培养创新实用的新型人才。

Page 3



第一图书网, tushu007.com
<<食品添加剂>>

作者简介

钟瑞敏，男，1967年生人，中共党员，副教授，现任韶关学院食品工程系主任。
先后在江西大学、天津轻工业学院获食品化学理学学士学位、食品工程硕士学位，现在华南理工大学
攻读博士学位。
教学方面：钟瑞敏具备扎实的专业理论基础和较高的教学水平。
先后担任《食品生物化学》、《食品工程原理》、《食品工艺学》、《食品生物技术》等七门专业基
础和专业课程的理论和实验教学主讲任务，担任了六届食品科学与工程专业的毕业实习、毕业设计、
学士学位论文、硕士研究生论文的指导工作。
年均工作量达300多学时。
教学上认真备课，每年必翻新教案，作业全批，并及时讲评。
积极采用多媒体教学手段，已将《食品生物化学》、《食品工艺学》、《食品生物技术》、《食品工
艺学实训》等多门课程制作了多媒体课件，并应用到教学过程中，大大提高了教学效率和效果。
在食品工程系率先担任《食品生物化学》双语教学任务。
多年来，教学内容坚持理论联系实际，教学方式主张生动活泼的教学风格，并身体力行。
教学效果历年来受到学生和专家的好评。
主讲的《食品工艺学》在2002年全校课程建设评比中总分第一，并被评为校优质课程，个人也获“课
程建设先进个称号”。
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章节摘录

随着我国改革开放的深入，科学技术的进步和国民经济的蓬勃发展，人民的物质、文化生活有了显著
的提高，生活节奏也明显地加快，这就要求具有充足的、满足各层次人群需求的、多样化高品质的食
品。
为达到这一水平，必须具备充足的食品原料、品种齐全的食品添加剂和相应的食品加工技术，其中尤
以食品添加剂最为重要，它对食品工业的发展起着决定性作用。
  什么是食品添加剂？
根据《中华人民共和国食品卫生法》第五十四条用语定义的规定：“食品添加剂指为改善食品品质和
色、香、味，以及为防腐和加工工艺的需要而加入食品中的化学合成或者天然物质”。
目前各国对食品添加剂规定的范围尚不一致，其定义也各不相同。
1956年，联合国粮食及农业组织(FAO)和世界卫生组织(WHO)将食品添加剂定义如下：“有意识的一
般小量加于食品，以改善食品的外观、风味、组织结构或贮存性质的非营养物质”。
食品添加剂的种类很多，按照其来源的不同可以分为天然食品添加剂与化学合成食品添加两大类。
天然食品添加剂是利用动植物或微生物的代谢产物等为原料，经提取所得的天然物质。
化学合成食品添加剂是通过化学手段，使元素或化合物发生包括氧化、还原、缩合、聚合、成盐等合
成反应所得到的物质。
目前使用的大多属于化学合成食品添加剂。
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