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前言

食品添加剂应用于食品加工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。
掌握食品添加剂的基本知识及其应用对今后指导生产至关重要。
本教材依据《关于加强高职高专教育教材建设的若干意见》和《关于全面提高高等职业教育教学质量
的若干意见》的精神，以最新的《食品添加剂使用卫生标准》（GB2760-2007）为基础，并参考了最新
的研究成果，在中国农业大学出版社的精心组织下编写而成。
本教材在编写体系上按照食品防腐保鲜、护色调色、调味增香、结构改良、营养强化剂和酶制剂、其
他类食品添加剂和食品添加剂安全性评价与卫生管理等的顺序构成理论部分内容，分别介绍各类食品
添加剂的基本性质、毒性、应用、作用原理、使用方法和应用范围，以及国内外食品添加剂管理办法
、标准等内容。
最后一章是本教材的实践部分内容，用于指导学生课内实验和综合实训等环节教学。
为了保证教材更贴近生产实际，在编写人员方面，除了多年从事食品添加剂教学、研究和应用的教师
参与编写外，还从食品生产企业聘请了从事添加剂应用的技术人员编写了部分应用实例。
本教材由汤高奇、曹斌担任主编。
绪论由汤高奇编写，第一章由折改梅编写，第二章由曹志军编写，第三章由任静波、钟智敏编写，第
四章由汤高奇、李和平、张青杉编写，第五章由张广燕编写，第六章、第八章由曹斌、牛林编写，第
七章由钟智敏编写；同时聘请了黑龙江省完达山乳业股份有限公司邵景海、丹尼斯克（中国）投资有
限公司贾新庄、庄臣泰华施贸易（上海）有限公司胡志军、济南维尔康食品有限公司马玉山、东莞广
益食品添加剂实业有限公司林富强编写了部分应用实例。
全书由汤高奇统稿，主审由河南农业职业学院朱维军教授担任。
本教材在编写过程中得到了河南农业职业学院领导和中国农业大学出版社的大力支持和帮助，在此一
并致以衷心的感谢！
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内容概要

“食品添加剂”是高职食品类专业必修的专业课程，通过本课程的学习使学生掌握各类食品添加剂在
食品加工中的应用，《食品添加剂》充分体现“以就业为导向、以应用为主线、理论够用为度、强化
实践训练”的高等职业教育特色，并以《食品添加剂使用卫生标准》（GB2760-2007）为依据，将22种
添加剂按照功能大体分为防腐保鲜类、护色调色类、调味增香类、结构改良类、营养强化剂和酶制剂
及其他类等6大类单独成章进行介绍，对每种添加剂分别从性质、毒性和应用方面进行了介绍重点突
出食品添加剂的应用。
同时，编写了食品添加剂安全性评价与卫生管理。
为了使学生能够掌握添加剂的实际应用，单独编写了一章实训，强化学生的实践技能。
《食品添加剂》适合作为高职院校食品类专业教材，也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

插图：（一）食品添加剂的合理使用促进食品工业的发展食品添加剂在食品中的应用使得我们的饮食
丰富多彩并且更易接受，可以说，当今社会我们几乎所接触的每一种食品都与食品添加剂息息相关，
普通人每天可能摄人十几种到几十种食品添加剂。
综观食品添加剂工业与食品工业发展的历史，我们不难看出，食品工业的需求带动了食品添加剂工业
的发展，而食品添加剂工业的发展，也推动了食品工业的进步，由于食品工业的迅速发展，食品添加
剂的种类和用量日益增多，使用范围也日益扩大，它们已成为现代食品工业生产中必不可少的物质，
被称为“食品的灵魂”。
目前，食品添加剂工业已发展成为独立的行业，并且成为现代食品工业的基础工业之一。
概括起来，食品添加剂在食品加工中的积极作用表现在以下几个方面：1.改善和提高食品色、香、味
及口感等感官指标食品的色、香、味、形态和口感是衡量食品质量的重要指标，食品加工过程一般都
有碾磨、破碎、加温、加压等物理过程，在这些加工过程中，食品容易退色、变色，有一些食品固有
的香气也散失了.此外，同一个加工过程难以满足产品的软、硬、脆、韧等口感的要求。
因此，适当地使用着色剂、护色剂、食用香精香料、增稠剂、乳化剂、品质改良剂等，可明显提高食
品的感官质量，满足人们对食品风味和口味的需要。
2.保持和提高食品的营养价值食品防腐剂和抗氧化保鲜剂在食品工业中可防止食品氧化变质，对保持
食品的营养具有重要的作用。
同时，在食品中适当地添加一些营养素，可大大提高和改善食品的营养价值，这对于防止营养不良和
营养缺乏，保持营养平衡，提高人们的健康水平具有重要的意义.3.有利于食品保藏和运输，延长食品
的保质期各种生鲜食品和各种高蛋白质食品如不采取防腐保鲜措施，出厂后将很快腐败变质。
为了保证食品在保质期内保持应有的质量和品质，必须使用防腐剂、抗氧化剂和保鲜剂。
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编辑推荐

《食品添加剂》：高职高专教育“十一五”规划教材
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