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前言

　　为认真贯彻落实教育部《关于全面提高高等职业教育教学质量的若干意见》中提出“加大课程建
设与改革的力度，增强学生的职业能力”的要求，适应我国职业教育课程改革的趋势，我们根据食品
行业各技术领域和职业岗位（群）的任职要求，以“工学结合”为切入点，以真实生产任务或（和）
工作过程为导向，以相关职业资格标准基本工作要求为依据，重新构建了职业技术（技能）和职业素
质基础知识培养两个课程系统。
在不断总结近年来课程建设与改革经验的基础上，组织开发、编写了高等职业教育食品类专业教材系
列，以满足各院校食品类专业建设和相关课程改革的需要，提高课程教学质量。
　　食品添加剂是食品生产中最活跃、最有创造力的因素。
食品添加剂已经成为现代食品工业不可缺少的一部分，对推动食品工业的发展起着十分重要的作用。
在食品加工制造过程中使用食品添加剂，既可以使加工的食品色、香、味、形及组织结构俱佳，还能
增加食品营养成分，防止腐败变质，延长食品保存期，便于食品加工、便于改进食品加工工艺、提高
食品生产效率。
　　但是，近年来食品添加剂也是食品安全方面出问题最多的因素，造成许多不卫生和不安全的“问
题食品”甚至被称为“杀人食品”，苏丹红和三聚氰胺就是典型的例子，以至于让人们以为食品添加
剂都是不安全的。
总结起来问题出在这几方面：一是为达到牟利目的，把非食用物质作为食品添加剂非法地加到食品中
去；二是不按《食品添加剂使用卫生标准》正确使用食品添加剂；三是超范围、超剂量地滥用添加剂
。
要解决这些问题，我们认为最重要的还在于普及食品添加剂使用的基础知识和应用技术，才能保证食
品的安全卫生，保证人民身体健康，适应食品工业的飞速发展和日益广泛发展的食品：国际贸易的需
要。
因此食品类专业的学生学习和掌握食品添加剂的知识是非常重要和十分必要的。
　　本书是“普通高等教育‘十一五’国家级规划教材”。
全书结合我国食品添加剂的标准和使用情况，重点介绍了食品添加剂的定义、性质、使用方法、应用
范围与剂量，以及食品添加剂的使用实例、使用时的注意事项等有关知识。
我们力求将此书编写成为一本通俗易懂的、实用型的普及食品添加剂应用知识的书，让它既可作为高
、中等职业院校食品类专业学生的教科书，又可以作为食品企业技术人员的参考书，还能成为普通消
费者了解食品添加剂知识的科普书。
　　参加本书编写的都是多年从事食品添加剂教学科研和应用实践的老师，有四川工商职业技术学院
江建军、李剑；江苏食品职业技术学院陆正清；漯河职业技术学院王林山；连云港师范高等专科学校
贾润红；沈阳师范大学职业技术学院任建军；山西轻工职业技术学院李珍；湖北轻工职业技术学院付
三乔；呼和浩特职业学院王利民。
江建军任主编并负责全书的统稿工作，王林山、付三乔、任建军担任副主编，并参加统稿工作。
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内容概要

本书结合我国食品添加剂的标准和使用情况，重点介绍了食品添加剂的定义、性质、使用方法、应用
范围与剂量，以及食品添加剂的使用实例、使用时的注意事项等有关知识。
并对一些天然食品添加剂的应用以及食品中可能违法添加的非食用物质和易滥用的食品添加剂做了相
关的介绍。
    本书为普通高等教育“十一五”国家级规划教材，既可作为高、中等职业院校食品类专业学生的教
科书，又可作为食品企业技术人员的参考书，还可作为普通消费者了解食品添加剂知识的科普书。
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章节摘录

　　食物是经口摄人能为人体提供营养素的物质，其基本功能是维持人类生存。
广义的食品就是食物，而狭义的食品是指通过加工制造的食物。
在食品的加工制造中为了改善食品的品质和色、香、味以及为防腐及加工工艺的需要，加入少量天然
或合成的物质，这些物质就是食品添加剂。
　　随着人民生活水平的不断提高，人们对食品的要求也不断提高，食品添加剂便随着食品工业发展
而逐步使用和发展起来。
食品添加剂作为食品工业中不能缺少的一个重要部分，被认识的历史还不长，但是人们实际使用食品
添加剂的历史却源远流长。
在人类发现使用火的同时，人们就与食品添加剂结下了不解之缘。
当时，人们不仅发现用火烤熟的兽、禽肉更好吃，而且发现烧烤之后有些食物能保存较长时间。
这其实就是因为食物经过烟熏之后，烟中的酸类、酚和醛类等成分对食物的防腐、抗氧化、保存起了
重要的作用，只不过在当时人们不可能认识到这些而已。
中国传统的点制豆腐用的凝固剂盐卤，在距今1800多年前的东汉时期就已有使用，并一直流传至今；
北魏时期的《齐民要术》中就记载过从植物中提取天然色素的方法；800年前的南宋时期就将亚硝酸盐
用于腊肉生产，后来传到欧洲。
　　食品添加剂在食品加工中扮演着重要角色，虽然在食品成分中只占0.01％～0.1 ％，但对改善食品
的色、香、味，调整食品营养结构、改善食品加工条件、延长食品保存期发挥着重要作用。
随着食品工业在世界范围内飞速发展和化学合成技术的进步，食品添加剂品种不断增加，产量持续上
升。
全世界食品添加剂品种多达25000种，其中80％为香料，直接使用的3000～4000种。
常见的食品添加剂有600～1000种。
在FDA公布的食品添加剂名单中，有近3000种；日本使用的食品添加剂约有2000多种；欧共体允许使
用的有约2000种。
我国允许使用的食品添加剂有2000多种。
　　但是，人们在食品添加剂的使用和对食品添加剂的认识中存在着一些误区。
.　　一方面，人们对食品添加剂的安全性持怀疑态度，总认为它对人体有毒，甚至望而生畏。
正由于人们对食品添加剂的偏见，以至于一些食品生产商也迎合消费者的口味，其产品中实际含有添
加剂却在商标中注上“不含任何添加剂”字样。
这给人们的感觉似乎是食品添加剂都有很大毒性，食品中含有就不安全，不含就安全可靠。
正是由于这样的误导造成了有一些消费者谈到食品添加剂就害怕，认为凡是含有食品添加剂的食品就
不是好食品，对我国的食品工业造成了不良的影响。
其实，食品中含添加剂未必就不安全，不含则未必就安全。
　　另一方面，食品的生产及实际生活中又需要和依赖食品添加剂。
如为了改进食品风味，改善食品感官性状，引起食欲需要加调味剂、着色剂、香精、香料、膨松剂等
。
为了防止腐败变质，确保食用者的安全与健康，减少食品中毒的现象，食品需要加人防腐剂。
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