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食品添加剂在加工中存在的问题及对策 

陈启镌*, 廖文彬, 刘  辉 

(广东产品质量监督检验研究院, 广州  528300) 

摘  要: 随着现代食品的快速发展, 食品添加剂已经成为食品产业中必不可少的角色, 并成为食品工业技术进

步和科技创新的重要推动力。然而, 同时由食品添加剂带来的对消费者身体健康和生命安全的食品安全问题凸

显了出来。一些企业为降低生产成本, 超范围、超限量地使用食品添加剂, 危害食品安全, 或在食品生产和食

品添加剂生产中违法添加非食用物质, 影响人们的身体健康。掌握食品添加剂的正确使用方法, 按国家相关法

律法规、国家标准严格控制使用量, 才能使食品添加剂在发挥最大功效的同时保证食品安全。本文综述了食品

添加剂的使用要求及原则, 并对食品添加剂在加工中存在的问题进行了初步的分析与探讨, 提出了相应的解

决对策, 旨在确保食品的质量和食用安全。 
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Problems and countermeasures of food additives in processing 

CHEN Qi-Juan*, LIAO Wen-Bin, LIU Hui 
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ABSTRACT: With the rapid development of modern food, food additives have become an indispensable role in 

the food industry, and food industry has become an important driving force for technological progress and 

innovation of science and technology. However, the food safety problems of health and safety on the consumers 

by food additives come out a lot. In order to reduce the production cost, the food additives were used out of the 

range and limitation in some food enterprises, which increased the endanger of food safety. Some even illegally 

added non food substances that directly affect the people's health in food production and food additives 

production. The correct application method of food additives, relevant national laws and regulations, national 

standards and strictly control of the use of food additives are the best way to ensure food safety in the 

maximum efficiency at the same time. This paper summarized the use of food additives and principles, and the 

existence of food additives in the processing of the preliminary analysis and research, and put forward the 

corresponding countermeasures, to ensure food quality and food safety. 
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1  引  言 

随着现代食品的快速发展, 食品添加剂已经成为食

品产业中必不可少的角色, 并成为食品工业技术进步和科

技创新的重要推动力[1-3]。适量加入食品添加剂能改善食品

的色、香、味, 增进人们的食欲, 有些食品添加剂还能延长

食品的保质期, 提高贮藏性, 例如, 含有抗氧化剂的植物

油, 含有防霉剂的酱油, 含有防腐剂的方便面, 含有酸味
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剂的饮料, 含 BHA 的猪油等[4]。一般来说, 食品添加剂按

照国家规定的剂量使用和范围是安全的[5]。然而近年来, 

随着食品产业的快速发展, 一些企业为降低生产成本, 超

范围、超限量地使用食品添加剂, 危害食品安全, 或在食品

添加剂生产和食品生产中违法添加非食用物质[6], 影响人

们的身体健康。为此, 我们需要在使用方面加强食品添加

剂的管理工作, 提高企业和个人在食品安全方面的认识, 

并在使用中制定有效的监管机制, 以杜绝由食品添加剂引

发的食品安全事件。 

2  食品添加剂概述 

2.1  食品添加剂的定义 

按照《中华人民共和国食品安全法》对食品添加剂的

定义, 其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, 包括营养强化剂[7,8]。 

2.2  食品添加剂的使用要求 

食品添加剂主要划分为 2种, 一种是天然食品添加剂, 

另一种是化学合成添加剂。前者是指从动物植物中提取而

成的添加剂, 包括微生物的代谢产物[9-11]。而在添加剂植物

的提取过程中, 需要本着谨慎的态度优选种类, 要确保提

取部位的准确性, 杜绝一些不安全隐患的发生。而后者主

要采用化工原料, 通过合成的方式制作而成的添加剂。我

国是食品添加剂生产和使用大国[12], 目前, 国内使用的大

多数食品添加剂属于化学合成产物[13], 考虑到消费者的人

身安全, 《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》(GB 

2760-2014)规定了食品添加剂的使用原则、允许使用的品

种、使用范围以及最大使用量和残留量。为此, 我们需要

严格按照食品规范进行添加剂的使用。 

3  食品添加剂在加工中存在的问题分析 

目前来说, 人们在生活中经常出现一些食品安全问

题, 严重伤害到消费者的身体健康, 这大部分都与添加剂

有关, 造成这些问题的原因主要有: 添加剂自身的问题; 

过量使用添加剂; 非法使用国家禁止的物质作为食品添加

剂等等。具体来说, 食品添加剂在加工中主要存在以下几

个方面的问题:  

3.1  大量使用添加剂 

大量使用添加剂主要是指在使用添加剂过程中, 其

添加剂使用量超出了《食品安全国家标准 食品添加剂使用

标准》(GB2760-2014) 的规定, 以上规范既对食品添加剂

种类进行了规定, 也规定了添加剂的使用范围和用量。食

品添加剂使用的合法性就是要满足以上规范的要求。目前, 

我们所使用的超限量添加剂主要包括漂白剂、防腐剂和甜

味剂等[14-17]。例如, 部分企业主观认识不强, 某些企业在

食品生产过程中, 为了提高食品的质量和保留时间, 在食

品中大量添加了焦亚硫酸钠, 这些化学因素将会引起食品

中 SO2超标问题的发生
[18]。 

3.2  添加剂出现超范围使用现象 

我国《食品安全国家标准  食品添加剂使用标准》

(GB2760-2014) 对食品添加剂的使用要求给予了明确的规

定。但是添加剂在现实使用过程中, 仍然存在一些超范围

使用的现象。添加剂超范围使用主要是指在添加剂使用过

程中, 不按照标准 (GB2760-2014) 的要求进行使用。例如, 

按照规范的要求, 在食糖、干果及粉丝等食品中可以使用

硫磺, 在规定以外的食物中不能使用。而一些人采用硫磺

熏蒸馒头, 不仅破坏了馒头中的维生素 B2, 而且残留了大

量的 SO2, 对人体的危害极大。为此, 若在添加剂使用中需

要扩大使用范围, 需要向相关部门进行申报, 经审批同意

后方可进行使用。 

3.3  在食品加工中添加工业原料 

在食品添加剂的使用过程中, 严格禁止不符合国家

标准规定的物质在食品加工中使用, 如化工原料。非法添

加物是已被证实对人体具有一定的或很大程度的危害
[19-22]。然而, 有些商家为了获取更高的利益, 在食品加工

过程中将工业原料添加到食品当中, 这种行为将会引起一

些食品安全问题。如 2008年的三鹿奶粉事件, “三聚氰胺”

是一种有机化学的工业原料, 在食品加工中是不能使用的, 

而一些商家为了增加奶粉中蛋白质的含量, 在食品加工中

加入了三聚氰胺, 这将严重影响到婴幼儿的身体健康。 

3.4  使用劣质的食品添加剂 

劣质的食品添加剂是指在那些不能按照食品安全法

的规定来进行加工生产的食品添加剂, 这些食品添加剂含

有一些有毒物质, 如汞、铅等, 由于这些物质价格较低, 因

此一些商家为节约食品加工的投资成本, 在食品加工中添

加这种有毒物质 , 从而给消费者的身体造成严重的危害
[23-25]。同时, 在食品中使用一些已过期的添加剂, 不仅不

能发挥其本身的作用, 同时, 由于容易发生化学反应, 对

消费者身体健康影响较大[26,27]。 

3.5  添加剂产品包装缺乏明确的标识 

根据《中华人民共和国食品安全法》的规定, 企业需

要在食品包装上明确标注好产品的名称、生产日期、规格、

保质期、配料表、贮存条件、生产许可证标号等事项; 除

此之外, 为了避免还需要超量使用添加问题的发生, 还需

要在食品包装上标注好添加剂的使用范围、方法及用量。 

4  解决食品添加剂问题的对策 

近年来, 食品安全事件越来越多, 这主要原因在于我
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国在食品安全方面缺乏完善的法律法规, 同时加上政府对

食品的监督不够, 以及企业在经营管理方面的不善, 个人

缺乏道德诚信等[28,29]。因此, 为了确保食品的安全和质量, 

需要采取以下几个方面的对策。 

4.1  企业要建立完善的规章制度, 杜绝食品滥用行为 

食品生产企业要在遵守《食品安全法》的前提下, 不

断完善自身的规章制度。首先, 企业必须制定完善、合适

的生产标准, 确保企业生产环境、设备、员工素质符合食

品生产的要求。其次, 制定员工食品生产的良好操作规范, 

严惩食品添加剂滥用行为, 提高质量管理水平, 以促进企

业的健康发展。 

4.2  加强食品安全的宣传力度 

我们应加强食品安全的宣传力度, 如举办一些食品

安全讲座, 可以让消费者充分了解到关于食品添加剂方面

的知识, 提高消费者对食品安全的判断与分析能力, 尤其

是对于食品企业而言, 应定期举行关于食品安全的讲座与

培训, 以增加企业和从业人员在食品管理方面的意识, 以

确保食品的质量和安全, 减少食品安全事件的发生。 

4.3  提高监管力度 

我们应当提高食品企业的监管力度, 尤其是对于中

小城市和农村而言, 由于这些地区对小作坊、食品企业的

监管力度相对不足, 从而比较容易引发一些食品安全事件
[30,31]。为此, 我们需要不断严把这些地区食品质量和生产

装备的检查关。如定期抽查一些常用防腐剂、漂白剂等食

品, 并通过媒体将检查结果公布于大众, 让消费者充分了

解到食品的质量。在食品监督过程中可以合理利用舆论的

力量, 以防止一些食品安全事件的发生。 

4.4  完善食品安全的标准体系 

目前来说, 我国的食品安全检测技术相对于国外而

言, 仍然存在着技术落后, 能耗较大, 检测速度慢, 检测

结果缺乏准确性等方面的问题, 检测技术与发达国家相比

还有较大差距[32-34]。为此, 相关部门需要加强食品安全检

测技术的投入与研究, 不断地优化食品添加剂检测体系, 

以提高食品安全性能, 提高工作效率, 促进我国食品企业

的长久发展。 

4.5  加强新型添加剂的研发力度 

目前, 食品工业的快速发展, 导致单一食品添加剂无

法完全满足食品日益严格的要求[35,36]。我们还需要加强新

型添加剂的研发力度, 减少食品安全问题的发生, 这也是

减少添加剂使用的重要策略。大多数的添加剂都有一个安

全规定范围, 在这个范围之内使用食品将不会带来危害, 

但若是使用时间超过了其使用范围, 这将会对人体健康造

成严重的危害[37-39], 为此, 开发一种对人体无害, 或者对

人体危害较小的添加剂具有明显的意义。近年来, 国外在

这方面走在了前列, 因此, 我国需要加强新型添加剂的研

发力度。相信未来的食品添加剂会因含有增加对人体健康

有益的成分而广泛受到欢迎[40]。 

5  结  语 

合理使用食品添加剂可以促进现代食品工业的发展, 

满足人们不断增长的需求。从未来展望看, 食品添加剂前

途光明, 将在规模、功能和工艺三个层面获得巨大发展[41]。

为此, 我们需要以一个正确的观念去使用食品添加剂, 并

非所有的食品添加剂都不利于身体健康[42]。与此同时, 通

过以上分析得知, 在食品添加剂使用中发生的食品安全事

件大部分的原因主要在于道德缺失、监督不力、法规标准

落后等方面。因此, 食品企业需要不断加强法律法规的学

习, 按国家标准规定严格使用食品添加剂, 加强新型添加

剂的研发, 为民众的食品安全负责。 
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“饮料酒质量与品质安全”专题征稿 
 
 
 

饮料酒(白酒、啤酒、黄酒、葡萄酒、果露酒)工业是我国食品工业的重要组成部分, 与人民物质生活息息

相关。近年来, 随着人们物质生活水平的不断提高, 对饮料酒的品质要求也在不断提升, 好喝与安全已经成为

一种潮流与时尚。 

自 2007年开展“中国白酒 169计划”以来, 饮料酒行业的科学研究与技术进步取得了众多令人瞩目的成就, 

白酒品质进一步提升, 机械化在白酒行业得到应用; 黄酒普遍采用大罐发酵技术; 啤酒、葡萄酒质量日益提

升。然而, 近年来的塑化剂风波、勾兑门、农残门、年份门、致癌门等诸多事件或多或少地困扰着酒业发展, 饮

料酒质量与品质安全问题越来越得到社会和广大消费者的关注。 

鉴于此, 本刊特别策划了“饮料酒质量与品质安全”专题, 由江南大学生物工程学院 徐岩 教授 和 范文

来 研究员 共同担任专题主编, 围绕 饮料酒产业发展现状、饮料酒加工过程中质量控制与品质安全管理、饮

料酒质量检测标准、饮料酒中内源性与外源性有毒有害物质的检测方法、饮料酒包装材料等或您认为本领域

有意义 的问题展开讨论, 计划在 2015年 8月出版。 

鉴于您在该领域的成就, 本刊编辑部及 徐岩 教授 和 范文来 研究员 特邀请您为本专题撰写稿件, 以

期进一步提升该专题的学术质量和影响力。综述、实验报告、研究论文均可, 请在 2015年 7月 25日前通过

网站或 E-mail投稿。我们将快速处理并优先发表。 

投稿方式:  

网站: www.chinafoodj.com 

E-mail: tougao@chinafoodj.com 
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