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PART 01食品添加剂的管理



人类使用食品添加剂的历史与文明史同步，核心脉络是从天然物质的应用，到工业合成崛起，再到现代

化标准与监管体系建立。我们每天都要用到的食盐就是食品添加剂的一种，用于防腐与调味。我国食品

添加剂的使用历史可以追溯到6000年前的大汶口文化时期，当时酿酒用酵母中的转化酶(蔗糖酶)就是食

品添加剂，属于食品用酶制剂；秦汉时期发明“卤水点豆腐”，卤水（主要成分为氯化镁）作为凝固剂，

开启了盐类添加剂的应用

食品添加剂可以采用化学合成、生物发酵或者天然提取等方法生产制造。

全球批准的食品添加剂数量约15000种，我国允许使用的食品添加剂品种

2300多种，其中1892种是香料 ，占整个数量的约80%，350多种传统意义上的食品添加

剂，80种食品工业用加工助剂，66种食品用酶制剂，55种胶基糖果中基础剂物质



食品添加剂的概念和范畴

《食品安全法》第一百五十条： 食品添加剂，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。

概念

GB 2760-2024《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》: 
食品添加剂，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。食品用香料、胶基糖果中基础剂物质、食品工业用加工
助剂、营养强化剂也包括在内。

从食品添加剂的定义来看食品添加剂有这几个方面的特点：首先是有加工工艺需要的前提下才能能够用于食品，
这也是食品安全法里面食品添加剂使用的两个基本条件之一（一个是安全性，一个是工艺必要性）；另一个方面是食
品添加剂是有意加入到食品当中的物质，要和食品中存在的本底区分开来。



食品添加剂的概念和范畴

范畴

► 传统意义上的食品添加剂：防腐剂、抗氧剂、着色剂、甜味剂、增稠剂等

► 食品用香料：添加到食品产品中以产生香味、修饰香味或提高香味的物质，
包括天然香料和合成香料

► 食品工业用加工助剂：有助于食品加工能顺利进行的各种物质,与食品本身
无关。如助滤、澄清、 吸附、脱模、脱色、脱皮、提取溶剂、酶制剂等

► 胶基物质：树脂、橡胶、蜡类等

► 食品营养强化剂：维生素A、维生素B、维生素C等各种维生素、矿物质类等

按照目前我们国家对食品添加剂的管理，涵盖了23大类功能，把23大类功能分成以下几类



食品添加剂的使用原则

1.食品添加剂使用的基本要求

01 02 03 04 05

不应对人体 不应掩盖食 不应掩盖食品 不应降低食 在达到预期效

产生任何健 品腐败变质； 本身或加工过 品本身的营 果的前提下尽

康危害； 程中的质量缺 养价值； 可能降低在食

陷或以掺杂、 品中的使用量。

掺假、伪造为

目的而使用食

品添加剂；



2.在下列情况下可使用食品添加剂：

保持或提高食品本身的营

养价值；（如食用油中添加抗氧化剂

，以延迟或阻碍油脂氧化）

作为某些特殊膳食用食品

的必要配料或成分；（如特

殊人群对甜味的要求而加入甜味剂）

提高食品的质量和稳定性，
改进其感官特性；（如糖果中使用

着色剂）

便于食品的生产、加工、

包装、运输或者贮藏。（如

在食品中加入防腐剂）



3.食品添加剂的质量标准

按照本标 

准使用的食

品添加剂应

当符合相应

的质量标准

。

01

食品添加剂 

本身的质量是

保证食品添加

剂安全使用的

前提。

如何执行？

02

公告中的

主要技术

要求
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修订主要内容





修订主要内容

正

文

对食品添加剂的定义进行了修改，将营养强化剂也包含在内。

删除了原标准中4“食品分类系统”中“如允许某一食品添加剂应用于某
一食品类别时,则允许其应用于该类别下的所有类别食品,另有规定的除外
”,将其在附录 A 中 A.3体现;

增加了第8章“食品添加剂的功能类别”和第9章“附录 A 中食品添加剂使
用规定索引”

将原标准中2.5“国际编码系统(INS)”和2.6“中国编码系统(CNS)”合
并为2.5“食品添加剂编码”,并修改其定义描述



附录A-修订主要内容（食品添加剂使用规定）

修改了附录A正文内容

修改了附录A 中A . 2 、A . 3 、

A . 4 的部分描述内容

修改了查询方式

•

• 将原表A. 1 、A. 2 、A. 3 的

内容进行了合并整合

修改为表A. 1和表A. 2

修改部分食品添加剂的使
用规定

•

• 无工艺必要性，删除部分品
 种或规定，

• 修改部分添加剂使用规定

• 修改了部分食品类别，如脱
水马铃薯（粉）归入杂粮制
品

修改部分添加剂的基本信
息

•

• 规范了部分食品添加剂的

 中文名称

修改或增加了部分食品添

加剂的CNS号、 INS号和

英文名称













修订前 修订后



附录B-修订主要内容（食品用香料使用规定）

修改了B. 1 . 4 、B. 1 . 5 、 

B. 1 . 6 、B. 1 . 7 ， 理由：

明确部分标准编号， 描

述更加明确

修改了食品用香料、
香精的使用原则

表B.1中增加婴幼儿辅助

食品（食品分类号 

13.02），理由：为了使

标准更加明确，便于标

准理解执行

修改了表B. 1

• 删除了6个香料，2个

香料由天然香料编号

修改为合成香料编号

• 修改部分香料的中英

文名称、FEMA编号

等

修改表B.2、B.3部

分内容



修订主要内容-附录B
章节 GB 2760-2014 GB 2760-2024

B.1 食
品用 

香料、

香精的

使用原

则

B.1.4具有其他食品添加剂功能的食品用香料，在食品

中发挥其他食品添加剂功能时，应符合本标准的规定。

例如：苯甲酸、肉桂醛、瓜拉纳提取物、双乙酸钠

（又名二醋酸钠）、琥珀酸二钠、磷酸三钙、氨基酸

等。

B.1.4 具有其他食品添加剂功能或其他食品用途的食品用香料，应该配制成食

品用香精用于食品加香，在食品中发挥其他食品添加剂功能时，应符合本标

准相应规定，发挥其他用途时应符合相应标准的规定。如：苯甲酸、肉桂醛

、瓜拉纳提取物、双乙酸钠（又名二醋酸钠）、琥珀酸二钠、磷酸三钙、氨

基酸类等。

B.1.5 食品用香精可以含有对其生产、贮存和应用等

所必需的食品用香精辅料(包括食品添加剂和食品)。

食品用香精辅料应符合以下要求：食品用香精中允许

使用的辅料应符合相关标准的规定。在达到预期目的

的前提下尽可能减少使用品种。

B.1.5 食品用香精可以含有对其生产、贮存和应用等所必需的食品用香精辅料

(包括食品添加剂和食品)。食品用香精辅料应符合以下要求：食品用香精中

允许使用的辅料应符合《食品安全国家标准 食品用香精》（GB 30616）的

规定。在达到预期目的的前提下尽可能减少使用品种。

B.1.6食品用香精的标签应符合相关标准的规定。
B.1.6食品用香料、食品用香精的标签应符合《食品安全国家标准 食品添加

剂标识通则》（GB  29924）的规定。

B.1.7 凡添加了食品用香料、香精的食品应按照国家

相关标准进行标示。

B.1.7 凡添加了食品用香料、香精的预包装食品应按照《食品安全国家标准

预包装食品标签通则》（GB 7718）进行标示。

/
B.1.8 食品用香料质量规格应符合《食品安全国家标准 食品用香料通则》

（GB  29938）及相关香料产品标准的规定。



修订主要内容-附录B

．修改了表B.1不得

添加食品用香料、

香精的食品名单



附录C-修订主要内容（食品工业用加工助剂使用规定）

• 将氮气修改为氮

气（液氮）

• 将过氧化氢删除，

列入表C.2，明

确功能和范围

修改了表C.1部

分内容

• 修改了离子交换

树脂、丙二醇、

单宁等的使用范

围等

• 删除了矿物油、 

1,2-二氯乙烷、

 磷酸铵品种

修改了表C.2部

分内容

• 修改了纤维二糖

 酶等的中文名称

 等基本信息

• 修改了葡糖淀粉

 酶等供体菌或来

 源菌的名称

修改了表C.3部

分内容



附录E-修订主要内容（食品分类系统）

• 与已发布的相关食品安全国家标准或行业标准协调

○ 如《食品安全国家标准 巧克力、代可可脂巧克力及其制品》（GB9678.2-2014）中的描述；GB 2707-2016《食品安全国家

 标准 鲜（冻）畜、禽产品》、GB 20799-2016《食品安全国家标准 肉和肉制品经营卫生规范》均规定为鲜肉；GB/T 9694- 

2014《皮蛋》；《食品安全国家标准 酱油》（GB 2717-2018）、《食品安全国家标准 食醋》（GB 2719-2018）《食品安

 全国家标准 复合调味料》（GB 31644-2018）等

• 符合行业分类实际情况

○ 如相关行业反映目前蜜饯类和凉果类产品主要的加工工艺没有显著区别；浓缩汤的包装形式已经多样化，不仅限灌装、瓶装等

• 根据上述情况修改了部分食品类别描述或分类

• 如05.01.03代可可脂巧克力及使用可可脂代用品的巧克力类似产品修改为05.01.03代可可脂巧克力及其制品；08.01.02 冷却

肉（包括排酸肉、冰鲜肉、冷鲜肉）修改为8.01.02 冷却肉、冰鲜肉；0.03.02热凝固蛋制品（如蛋黄酪、松花蛋肠）修 改为

10.03.02热凝固蛋制品（如蛋黄酪、皮蛋肠）；将“醋（食品分类号12.03）”修改为“食醋（食品分类号12.03）”，将配

制酱油（食品分类号 12.04.02）和配制食醋（食品分类号 12.03.02）这两类产品归入液体复合调味料（不包括12.03， 

12.04）（食品分类号 12.10.03）管理



PART 03食品添加剂标准相关问题解析



















使用者作为什么功能使用，就按照什么规定进行管理



检验结果的判定问题

慎用“不得检出”

不得使用≠不得检出

慎下结论

• 考虑非法添加？---- 现场监督检查、考虑是否会

起到作用

• 考虑原料带入？---- 标签标识与沟通

• 考虑本底存在？---- 常识判断与沟通， 企业与行

业自证



1. 2025年2月8日之前依据GB 2760-2014生产的食品，在新标准实施后是否可以继续在市场中流通？

《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）（以下简称“GB 2760”）于2024年2月8

日发布，2025年2月8日实施。根据食品安全国家标准过渡期的相关规定，2025年2月8日之前依据GB 2760- 

2014生产的食品，在新标准实施后可以在保质期内继续销售。自2025年2月8日起生产的食品，应符合GB

2760-2024的规定。



2. 食品添加剂在食品中的本底是否适用《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）？根据食

品中食品添加剂的检验结果判断食品添加剂的使用是否符合标准时应注意什么？

每个标准都有其特定的适用范围，GB 2760是规范食品添加剂使用的标准。食品添加剂是有加工工艺需要的

前提下，有意加入到食品当中的物质。如果不是在食品生产加工过程中加入而是食品本身天然存在的物质，虽然
名称与食品添加剂名称相同，但不属于食品添加剂的范畴，不适用于本标准。例如食品中天然存在的苯甲酸、二
氧化硫、铝等不适用于本标准。

本标准规定的是食品添加剂在食品中的最大使用量，由于本底、带入原则等情况的存在，最大使用量并不必
然等同于该物质在最终食品中的含量。同理，本标准中某种食品添加剂的使用范围中没有某个食品类别，只是表
明在该食品生产加工过程中不允许使用该食品添加剂，并不表明在该食品中不得检出该物质。在利用食品中食品
添加剂含量检测结果进行判定时，应综合考虑食品中食品添加剂的使用情况、食品添加剂的带入原则、食品中的
本底水平等情况。



3.餐饮环节使用食品添加剂如何执行GB 2760？

GB 2760的食品分类系统是以食品生产所使用的原料为基础，结合食品加工工艺特点的原则进行划分的。餐饮
环节生产的食品可按照上述食品分类原则明确食品归属类别的，建议结合食品添加剂使用的工艺必要性，按照GB 

2760中相应食品类别的规定使用食品添加剂。例如餐饮环节制作的焙烤食品可以按照GB2760中焙烤食品的规定使
用食品添加剂，在制作现制饮料时可以按照GB 2760对饮料类的规定使用食品添加剂。

2023年国家市场监督管理总局发布了《关于进一步规范餐饮服务提供者食品添加剂管理的公告》，餐饮服务

提供者使用食品添加剂应严格遵守公告要求。

4.保健食品中食品添加剂的使用如何执行GB 2760？

由于目前我国对于保健食品的管理实行产品注册备案制度，其食品添加剂的使用按照注册备案产品中要求执行。



5.当一种食品添加剂具有多种功能，或者针对同一种物质在不同的食品安全国家标准中有不同的规定，该如何执行？

GB 2760中部分食品添加剂品种同时具有食品原料的属性，当作为食品添加剂使用时应当遵守本标准的规定，当作为食品原料使用

时应符合食品原料的相关要求。如聚葡萄糖是我国允许使用的食品添加剂，具有增稠剂、膨松剂、水分保持剂、稳定剂等功能，GB 

2760中规定了其具体的使用范围和使用量要求，此外该物质还是一种可溶性膳食纤维。当该物质作为食品添加剂使用，应遵守GB 2760

的规定，当该物质作为可溶性膳食纤维使用，属于食品原料，应符合食品原料的相关规定。

GB 2760中部分食品添加剂品种同时兼具普通食品添加剂（如防腐剂）和香料的功能，如苯甲酸。当其作为防腐剂使用时，应遵守 

GB 2760中食品添加剂的使用原则及附录A中规定的具体使用范围和用量；当其作为食品用香料使用时，应遵守GB 2760附录B关于食品

用香料、香精的使用原则等相关规定。另外，不管其作为普通食品添加剂使用还是香料使用，均应符合相应的产品质量规格要求。

GB 2760附录A规定的食品添加剂主要在食品中发挥功能作用，附录C规定的食品工业用加工助剂主要在食品生产加工过程中发挥工

艺作用，不在所生产的最终食品中发挥功能作用。当一种物质既在附录A，又在附录C时，应根据所发挥的功能作用，按照相应的规定

使用。如乳糖酶作为食品工业用加工助剂使用时应按照GB 2760附录C的规定执行，其不应在最终食品中发挥功能作用；作为其他功能

的食品添加剂用于调制乳、风味发酵乳等乳制品中应按照GB 2760附录A的规定执行。

例如，维生素C既可以作为抗氧化剂，又可作为营养强化剂。当其作为抗氧化剂使用时，应符合GB 2760的规定；当其作为营养强化

剂使用时，应符合《食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准》（以下简称“GB14880”）的规定。



6.有双重或者多重属性的食品如何分类？

对于部分有双重或者多重属性的食品，食品生产经营者应根据其主要产品属性按照GB 2760的食品分类

原则明确归入某一食品类别，按照标准规定使用食品添加剂。部分推荐性国标中对于双重属性如何归类已

给出示例，如《饮料通则》（GB/T 10789-2015）中规定：产品采用两种或两种以上交叉命名时，应同时

符合相应类别的基本要求，食品添加剂和营养强化剂的使用应按照产品命名的末尾类别执行GB 2760和GB 

14880。如声称“果汁碳酸饮料”的产品，应同时符合果汁饮料和碳酸饮料的基本要求，食品添加剂和营养

强化剂的使用应符合GB 2760和GB 14880对碳酸饮料的规定。



7.由多种食品类别组成的复合产品如何执行GB 2760？

GB 2760的食品分类系统主要以食品原料为基础、结合食品加工工艺进行划分，对于由多种食品类别组

成的复合产品，可根据各组成成分的食品原料类别归属、加工工艺等信息确定各成分在食品分类系统中相

应的食品类别，按照相应的食品类别规定使用食品添加剂。如肉馅饺子，饺子皮中食品添加剂使用应按照

面制品的规定执行，肉馅中食品添加剂使用应按照肉制品的规定执行。

8.遇到GB 2760的食品分类与其他食品分类不一致时怎么办？

出于不同的目的，可能会有不同的食品分类原则和不同的食品分类系统。本标准的食品分类系统用于

界定食品添加剂的使用范围，只适用于GB 2760。在确定一个食品其生产加工过程中能使用哪些食品添加

剂时，应根据GB 2760的食品分类体系进行归类。如植脂末在GB 2760中归类为“其他油脂或油脂制品”，

在生产许可分类系统中归类为固体饮料，因此植脂末在使用食品添加剂时，应按照“其他油脂或油脂制品”

的规定使用食品添加剂。



9.油炸坚果和籽类是否属于熟制坚果与籽类？

根据GB 2760的规定，熟制坚果与籽类（食品分类号04.05.02.01）分为带壳熟制坚果与籽类（食品分类

号04.05.02.01.01）和脱壳熟制坚果与籽类（食品分类号04.05.02.01.02）。在GB 2760实施指南中已经明确

了熟制坚果与籽类的加工工艺包含了油炸工艺，该工艺同样适用于其下级类别。

10.附录A的A.4条款中同一功能的食品添加剂中列举的（相同色泽着色剂、防腐剂、抗氧化剂），是以这

3类食品添加剂举例，还是仅指这3类食品添加剂？

仅指这3类食品添加剂。



11. 对于运动营养食品、特殊医学用途配方食品等相关食品安全国家标准中有食品添加剂使用原则的产品如何执行

食品添加剂的使用规定？

《食品安全国家标准 运动营养食品通则》（GB 24154-2015）、《食品安全国家标准 特殊医学用途配方食品通则》

（GB 29922-2013）等部分标准中规定了产品中食品添加剂的使用可参照GB 2760中相同或近食品类别中允许使用的食品

添加剂种类和使用量，这些食品类别使用食品添加剂时可以参照上述原则执行。 例如，当某种运动营养食品或特殊医学

用途配方食品与糖果或饼干等食品类别较为相近时，则可以使用GB 2760规定的相应食品类别如糖果、饼干中允许使用

的食品添加剂。



12.GB 2760-2024新增了天门冬酰苯丙氨酸甲酯乙酰磺胺酸、阿斯巴甜、安赛蜜这三个食品添加剂共同使用时的规

定，如何理解执行？

根据GB 2760的规定，如果某种食品中使用了阿斯巴甜或安赛蜜，同时又添加天门冬酰苯丙氨酸甲酯乙

酰磺胺酸，由于天门冬酰苯丙氨酸甲酯乙酰磺胺酸在食品中使用时，可以转化为阿斯巴甜或安赛蜜，因此

应乘以相应的系数将天门冬酰苯丙氨酸甲酯乙酰磺胺酸转换为阿斯巴甜或安赛蜜的用量，按照同时使用时

总量不得超过阿斯巴甜或安赛蜜的最大使用量的原则进行使用。天门冬酰苯丙氨酸甲酯乙酰磺胺酸的使用

量乘以0.64可以转换为阿斯甜的用量，其使用量乘以0.44可以转换为安赛蜜的用量。

例如，天门冬酰苯丙氨酸甲酯乙酰磺胺酸和阿斯巴甜均可用于12.10.03液体复合调味料中，最大使用量

分别是2.0g/kg和3.0g/kg。如果在液体复合调味料中同时使用天门冬酰苯丙氨酸甲酯乙酰磺胺酸和阿斯巴

甜，则天门冬酰苯丙氨酸甲酯乙酰磺胺酸的用量乘以0.64，加上阿斯巴甜的用量之和，不得超过阿斯巴甜

在液体复合调味料中的最大使用量3.0g/kg。

又如，安赛蜜和天门冬酰苯丙氨酸甲酯乙酰磺胺酸均可用于03.0冷冻饮品（03.04食用冰除外）中，最

大使用量分别是0.3g/kg和0.68g/kg。如果在03.01冰淇淋中同时使用安赛蜜和天门冬酰苯丙氨酸甲酯乙酰磺

胺酸，则天门冬酰苯丙氨酸甲酯乙酰磺胺酸的用量乘以0.44，加上安赛蜜的用量之和，不得超过0.3g/kg。



谢 谢
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