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天然食品添加剂的研究现状及发展趋势

赵  嵩

马鞍山市食品药品安全检查中心，安徽马鞍山  243071

天然食品添加剂是一种加入到食品中的天然物质，

能够优化食品的整体品质，满足防腐和加工工艺的内在

要求 [1]。在当前社会的发展过程中，食品工业已经成为

支持国民经济的重要产业，对我国工业的发展具有非常

深远的影响。随着食品工业的发展，人们开始越来越关

注食品的安全性，因此天然食品添加剂将在食品工业中

得到更加广泛的应用。

1  食品添加剂在食品工业发展中的作用

食品添加剂的应用，对食品工业的发展起到了显著

的促进作用。目前，食品添加剂在食品工业发展中的作

用主要表现在以下几个方面：其一，改善食品感官性状。

合理地使用具有乳化、增稠等作用的食品添加剂，能够

在很大程度上优化食品的感官质量，从而满足不同消费

者的消费需求。其二，防止食品变质。合理地使用防腐剂，

能够对微生物的生长繁殖起到抑制作用，有效延长食品

的保存期限；合理地使用抗氧化剂，能够对食品的氧化

反应起到抑制作用，切实延缓食品的变质速度。其三，

提高营养价值。合理地使用营养强化剂，能够大幅度提

升食品的营养价值，防止营养缺乏以及营养不良等现象，

全面提高消费者的健康水平。其四，改善食品的口感。

合理地使用调味剂，能够改善食品的味道，有效解决食

品在加工过程中的香味散失问题，满足消费者对食品口

味和食品风味的不同要求。

2  天然食品添加剂的研究现状

2.1  天然螯合剂

植酸是一种从常见的天然食品添加剂，在饮料以及

酒类的加工工艺中应用较多。在当前社会的发展过程中，

日本等国家已经开始批量生产含有植酸的饮料。在生产

加工饮料以及酒类的过程中，植酸化合物能够与饮料以

及酒类中的金属离子发生化学反应，并形成一定的沉淀

物质，从而达到去除金属离子的根本目的 [2]。对于啤酒

生产而言，植酸在生产工艺中的合理应用，能够在很大

程度上改善啤酒的口感，并且显著降低啤酒变质的可能

性。对于饮料生产而言，植酸在生产工艺中的合理应用，

能够有效减少金属离子的含量，避免各种金属离子在消

费者体内的沉积，全面优化饮料的安全系数，切实保障

消费者的身体健康。

2.2  天然食品抗氧化剂

在食品工业发展的初期阶段，人工合成抗氧化剂有

着非常广泛的应用。但是，随着人们食品安全意识的不

断觉醒，人工合成抗氧化剂逐渐被淘汰。相关研究数据

显示，从天然物质中提取的食品抗氧化剂种类已经高达

50 余种。这些天然食品抗氧化剂主要被应用于饮料、糕

点以及肉制品等食品加工中。对于天然食品抗氧化剂而

言，它不仅具有良好的抗氧化功能，同时还具备一定的

医疗保健作用。以绿茶提取物茶多酚为例，它具有一定

的抗癌作用；以姜提取物为例，它具有一定的抗血小板

聚集、抗肿瘤以及抗菌作用 [3]。

2.3  天然食用色素

随着社会经济的不断增长，人们的温饱问题已经得

到基本解决。在这种情况下，人们开始更加关注食品的

外观。近年来，我国天然食用色素的数量正在快速增加。

目前，天然食用色素是借助物理方法，提取纯化植物、
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动物以及微生物的可食用部分，而得到的一种天然着色

物质。在食品工业的发展过程中，天然食用色素能够有

效改善食品的色泽，使得食品看起来更加诱人。目前，

天然食用色素主要被应用于调料品以及罐装食品的生产

加工中。与人工合成色素相比，天然色素对 pH、热以及

光的稳定性不是很高，但是整体的安全性远远高于人工

色素。相关研究表明，部分天然色素具有良好的维生素

活性，或者具有某种生理功能。目前，我国天然食用色

素的来源非常广泛，其中辣椒、甜菜、虫胶中可以提取

出红色天然食用色素，栀子中可以提取出蓝色天然食用

色素和黄色天然食用色素。

2.4  天然食品防腐剂

在食品加工的过程中添加适宜剂量的天然食品防腐

剂，能够对细菌的生长繁殖进行有效抑制，从而有效延

缓食品的腐烂速度，进一步延长食品保质期。从来源上讲，

天然食品防腐剂可以分为植物源天然食品防腐剂、动物

源天然食品防腐剂以及微生物源天然食品防腐剂。在中

国食品加工行业，天然食品防腐剂在允许使用的防腐剂

中占据着较大的比例。与人工合成防腐剂不同，天然食

品防腐剂具有安全无毒、抗菌性强、热稳定性高、水溶

性好以及作用广泛等内在优势。对于天然食品防腐剂而

言，它不仅不会对人体健康造成危害，同时还具备一定

的营养价值。在当前食品加工行业，天然食品防腐剂主

要包括茶多酚、壳聚糖、蜂胶、鱼精蛋白、果胶分解物

以及葡萄糖氧化酶等。

2.5  天然食品增稠剂

天然增稠剂能够让食物变得更加粘稠，并且改变食

物的性能，主要被应用于乳制品、饮品、糕点以及罐装

食品的生产加工中。从来源上讲，天然增稠剂主要可以

分为四种类型，分别是动物性胶、植物性胶、微生物胶

以及酶处理生成胶，其中应用最为广泛的是果胶、卡拉

胶和黄原胶。对于果胶而言，它是一种多糖物质，主要

存在于柑橘类果皮中，主要成分为半乳糖醛酸，是一种

公认安全的、不受添加量限制的天然增稠剂。对于卡拉

胶而言，它是一种天然植物胶，在沙菜、角叉菜以及麒

麟菜中广泛存在，主要成分是 L- 半乳糖和 D- 半乳糖，

具有较强的黏稠性、稳定性、凝胶性、悬浮性以及乳化

性 [4]。对黄原胶而言，它是一种胞外多糖，主要存在于

黄单胞菌中，主要成分是葡萄糖、葡萄糖醛酸以及甘露糖，

具有产量大、商业价值高以及市场覆盖面广等内在优势。

除此之外，黄原胶本身的黏稠性能十分突出，因此只需

要非常低的浓度，就能够达到预期的粘稠效果。在食品

加工的具体过程中，黄原胶能够与多种盐类以及浓度较

高的糖类共存，并共同形成一种十分稳定的增稠体系。

2.6  天然食品乳化剂

天然食品乳化剂与增稠剂类似，能够改善食品各组

分的物理性质和组织状态，主要被应用于人造奶油、速

溶奶、颗粒饮料等食品加工中 [5]。在食品加工行业，天

然食品乳化剂中以大豆磷脂的应用最为广泛。大豆磷脂

也被称为磷脂或者大豆卵磷脂，是一种褐色或者淡黄色

的半透明粘稠物质，为大豆油生产过程中的副产品，主

要成分是卵磷脂、肌醇磷脂以及脑磷脂 [6]。作为一种应

用广泛的乳化剂，大豆磷脂不仅具有良好的乳化性，同

时还具有分散性、保湿性以及抗氧化性等多种效能，是

一种天然的表面活化剂。

2.7  天然食品调味剂

天然食品调味剂主要包括甜味剂、酸味剂、苦味剂

以及咸味剂，其中甜味剂和酸味剂在食品加工中的应用

较为广泛，苦味剂的应用相对较少，而咸味剂一般是指

食盐，在我国食品加工中并没有将其作为食品添加剂进

行管理。天然甜味剂可以分为两种，分别是非糖天然甜

味剂、糖与糖的衍生物，其中木糖醇、甜菜苷、紫苏糖

的应用较为广泛。木糖醇是将玉米芯以及木材中的聚木

糖以及木糖进行还原，然后生成的一种糖醇。与其他甜

味剂相比，木糖醇能够对形成龋齿的变形杆菌进行有效

抑制，并且具有抗酮体以及降血脂的功效。其次，甜菜苷。

甜菜苷是将植物甜菊进行有效提取，得到的多种苷的混

合物，具有存放时间更久、甜味更纯正、在酸碱热中更

稳定的内在优势。最后，紫苏糖。紫苏糖是从紫苏中提

取出紫苏油，然后将紫苏油经过加工制成紫苏糖。研究

数据表明，紫苏糖的甜度是蔗糖的2000倍，具有安全性高、

热量低的内在优势，同时还具有一定的防腐作用。目前，

天然食品调味剂主要被应用于果酱、饮料、肉类、汤料、

调味品以及焙烤食品等食品加工中。

2.8  天然营养强化剂

在当前食品工业的发展过程中，天然营养强化剂主

要以氨基酸类强化剂和维生素类强化剂为主。目前，天

然营养强化剂的种类已经高达四十余种，主要可以分为

维生素类、矿物质类以及氨基酸类。对于天然维生素 E

而言，它的主要来源是新鲜的鱼类；对于天然铁蛋白而

言，它的主要来源是哺乳动物的脾脏；对于天然生物钙

而言，它的主要来源于是海洋贝类；相关研究数据显示，

天然营养强化剂对幼儿的骨骼形成有着良好的促进作用，

对老年人的骨质疏松有着良好的预防作用，并且具有改

善组织功能的效果，主要被应用于保健品、豆制品、婴

儿乳品、饮料等食品加工中。在使用天然营养强化剂的

过程中，应对营养学原理进行深入分析 [7]。正常情况下，

天然营养强化剂的强化量应该为推荐摄入量的三分之一，

从而在保证食品风味的情况下，为食品安全提供强有力

的保障。

2.9  天然酶制剂

在过去很长的一段时间内天然酶制剂主要来源于动
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物、植物和微生物。后来随着生物工程和发酵工业的不

断发展，天然酶制剂的来源也发生了较大的变化，转变

为主要来源于微生物。在食品加工的过程中，天然酶制

剂不仅可以延长食品的保存期限，同时还能在很大程度

上改善食品的感官形态，全面优化食品的营养价值。目前，

天然酶制剂已经具备专一性、催化高效性以及作用条件

温和等性质，因此在奶制品、烘焙、肉制品等食品加工

有着广泛的应用。

3  天然食品添加剂的发展趋势

3.1  天然食品添加剂受到消费者青睐

近年来，人工合成食品添加剂中毒事件被频频曝光。

因此很多消费者在选择食品的过程中，会特别注意其中

含有的人工合成食品添加剂，甚至部分消费者已经对人

工合成食品添加剂产生了十分严重的抵触心理。在当前

食品工业的发展过程中，尽管学术界以及政府部门已经

对食品添加剂做出了严格的毒理学研究和毒理学评价，

并根据具体情况制定了详细的使用说明和法律法规，希

望以此来保证食品的安全性。但是处于健康的考虑，越

来越多的消费者开始倾向于天然食品添加剂。在这种情

况下，天然食品添加剂将会得到食品加工行业和食品专

家的重视。

3.2  低热量、低吸收天然食品添加剂获得更大的市场

优势

受各种因素的影响，我国肥胖群体的数量开始不断

增加，由此引发的生理功能障碍问题令人担忧。同时，

在社会舆论的引导下，年轻女性也希望自己变得更加苗

条。在这种情况下，低热量、低吸收的天然食品添加剂

可能会在未来获得更大的市场优势。以赤藓糖醇为例，

它虽然是甜味剂，但是整体热量却很低，主要存在于水

果的糖醇中。研究数据表明，每克赤藓糖醇的卡路里热

量仅仅为 0.24，为同等重量蔗糖卡路里热量的 6%，但是

整体的甜度却可以达到同等重量这趟的 70%；除此之外，

人体摄入赤藓糖醇后，并不会引起胰岛素水平或者血糖

水平的升高，也不会对甘油三酯或者胆固醇等血脂水平

造成影响[8]。在食品工业未来的发展过程中，这种低热量、

低吸收的天然食品添加剂可能在市场上大受欢迎。

3.3  具有营养保健作用的功能性天然食品添加剂迅速

发展

目前，人们对健康问题的关注度越来越高。食品是

否健康、是否绿色、是否具有保健作用，已经成为世界

食品工业关注的新问题，功能性天然食品添加剂已经成

为一种新的发展趋势。在这种情况下，相信我国也会迅

速跟上国际食品工业的发展步伐，切实加强对功能性天

然食品添加剂的应用。从当前世界食品工业发展现状来

看，功能性天然食品添加剂往往具有健康功能和生理活

性。比如大豆异黄酮，它不仅能够有效降低血脂，改善

心血管疾病，同时还对骨质疏松有良好的疗效；比如叶

黄素，它对眼睛有着良好的保护作用；再比如西红柿红

素，它能对自由基进行有效消除，抗氧化活性是维生素 E

的百倍。这些功能性天然食品添加剂具有明显的营养保

健作用，与当前倡导的健康生活理念相一致，因此在未

来可能会迅速发展起来。

3.4  效果显著、用量少的复配型天然食品添加剂引用更

加广泛

复配型天然食品添加剂主要是指根据相关的标准规

定，以适宜的比例，将两种以上天然食品添加剂进行复合，

形成的天然食品添加剂。与单一型天然食品添加剂相比，

复配型天然食品添加剂具有更加明显的优势。首先，复

配型天然食品添加剂能够实现单一型天然食品添加剂的

协同增效，有效降低单一型天然食品添加剂的实际用量，

进一步减少食品加工企业在食品添加剂方面的资金投入。

其次，复合型天然食品添加剂能够降低单一型天然食品

添加剂相互叠加产生的副作用，从而为食品安全提供强

有力的保障。在未来一段时间内，我国作为一个食品工

业大国，复配型天然食品添加剂的应用可能会更加广泛。

4  结束语

近年来，消费者对食品安全的要求越来愈高，同时

也更加关注食品添加剂对身体健康的影响。在这种情况

下，食品添加剂必定朝着天然、低热量、低吸收、营养保健、

用量少的方向不断发展。但是值得注意的是，我国在天

然食品添加剂研究开发工作并不是十分理想，天然食品

添加剂成本较高以及知识产权意识不强等问题仍然较为

突出。因此天然食品添加剂在我国仍然还有很长的一段

路要走，这需要学术界以及政府部门长期不懈的努力。
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