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前言

　　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，既可以使得加工食品色、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。
　　但是食品添加剂也是食品安全方面出现问题最多的因素。
近年来由于不能正确的使用食品添加剂，或不是按《食品添加剂使用卫生标准》来使用食品添加剂，
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”。
　　食品添加剂与人们的健康密切相关，为了保证人民身体健康，保证食品的安全卫生，适应食品工
业的飞速发展和加入WTO以后日益广泛发展的国际贸易的需要，学习和掌握食品添加剂的知识是十分
必要的。
　　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。
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、
中等职业技术院校食品类专业学生的教科书，又是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。
　　本书编写分工：第1章绪论、第2章食品添加剂的安全使用、第3章食品防腐剂，由四川工商职业技
术学院江建军编写。
第4章食品抗氧化剂、第5章食品着色剂、第6章食品护色剂与漂白剂，由四川工商职业技术学院李剑和
江建军共同编写。
第7章食用香料和香精、第8章食品调味剂、第9章食品乳化稳定剂、第10章食品膨松剂，由江苏食品职
业技术学院陆正清编写。
第11章食品酶制剂、第12章食品营养强化剂、第13章其他食品添加剂、第14章食品加工助剂，由长春
职业技术学院尹凯丹编写，第15章食品添加剂在食品生产中的应用实例由漯河职业技术学院王林山编
写，江建军任主编并负责全书的统稿工作。
王林山任副主编并参加部分内容的统稿工作。
参加本书编写的人员多数是多年从事食品添加剂课程教学和应用实践的副教授、讲师。
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内容概要

　　《食品添加剂应用技术》用通俗易懂的文字全面介绍食品添加剂的作用、发展方向及应用，其中
包括食品添加剂的概念和作用、一般要求、卫生管理及安全使用，同时还介绍了防腐剂、抗氧化剂、
食用色素、发色剂、漂白剂、香精香料、调味剂、乳化稳定剂、膨松剂、酶制剂、营养强化剂与食品
加工助剂、水分保持剂等内容。
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添加剂许可使用品种的国际化倾向1.5 食品添加剂的发展展望第2章 食品添加剂的安全使用2.1 毒理学评
价2.2 食品添加剂的使用标准第3章 食品防腐剂3.1 防腐剂的分类、使用范围与影响防腐效果的因素3.2 
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鲜味剂）8.2 酸度调节剂8.3 甜味剂第9章 食品乳化稳定剂9.1 乳化剂9.2 增稠剂9.3 稳定凝固剂第10章 食
品膨松剂10.1 碱性膨松剂10.2 复合膨松剂第11章 食品酶制剂11.1 概述11.2 淀粉酶11.3 蛋白酶11.4 其他酶
制剂第12章 食品营养强化剂12.1 概述12.2 维生素12.3 氨基酸类12.4 无机盐类第13章 其他食品添加剂13.1
水分保持剂13.2 消泡剂13.3 被膜剂13.4 抗结剂13.5 胶姆糖基础剂13.6 面粉处理剂第14章 食品加工助
剂14.1 溶剂14.2 助滤剂、吸附剂14.3 其他第15章 食品添加剂在食品生产中的应用15.1 食品添加剂在面
粉及焙烤食品中的应用15.2 食品添加剂在肉制品中的应用15.3 食品添加剂在饮料制品中的应用15.4 食
品添加剂在绿色食品中的应用15.5 功能性食品添加剂在食品工业中的应用参考文献
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章节摘录

　　目前食品工业远远落后于农业和农产品加工发展的需要，表明我国的食品添加剂行业具有很大的
发展空间。
我国目前的食品工业若以产值计算，只及农产品产值的50％，而发达国家为100％至200％。
从加工数量来看相差更大，全国肉产品产量约为6200万t，而加工成熟食制品不足300万t，大量农产品
并未加工或未经深加工便进人家庭。
而农产品的深加工需要大量的食品添加剂，这就为食品添加剂工业提供了巨大的发展空间。
　　食品高新技术与工程化食品的出现为食品添加剂的发展提供了良好的发展机遇。
我国食品加工业长期以来存在的低水平、低技术含量现象，严重影响了食品工业的发展。
近年来食品工业高新技术研究和应用的比重不断增大，促使食品工业出现了革命性的变化。
当今国际性的食品加工高新技术已出现了挤压技术、膜分离技术、微胶囊化技术、超临界萃取技术、
辐照技术、超微粉碎技术、微波技术、超高压杀菌技术、冷冻干燥技术及食品生物技术等，通过这些
高新技术的推广运用，新型的食品材料已经开发或即将不断开发出来，最终实现食品营养质构的人工
重组，开发工程化食品，为新型食品添加剂的开发、生产和推广提供了良好的机遇。
　　功能性食品、绿色食品、方便食品、速冻食品等的兴起和推广，为食品添加剂开辟了十分广阔的
市场前景。
现代工业发展造成空气、水源等污染日益严重，迫使人民日益关注自身的健康。
功能性食品、绿色食品则在这种背景下应运而生，功能性食品所强调的是其成分对人体能充分调节生
理节律、预防疾病和促进康复等功能。
目前功能性食品按其生理功能分为膳食纤维、葡萄多糖、功能性甜味剂、不饱和脂肪酸、复合脂肪、
微量活性元素、活性蛋白质和乳酸菌等。
绿色食品所强调的则是安全、优质、无公害的有机食品、生态食品或自然食品。
随着现代生活节奏的加快与旅游业的兴旺发达，不但副食、小吃食品实现方便化，而且主食也日益要
求方便化。
此外还有冷冻食品与微波食品等的发展与推广，都为食品添加剂的开发与发展提供了无限商机。

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<食品添加剂应用技术>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 6


