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李强介绍，食品添加剂的使用有
明确的规定，不应对人体产生任何健
康危害，不应掩盖食品腐败变质，不应
掩盖食品本身或加工过程中的质量缺
陷，不应以掺杂、掺假、伪造为目的而

使用食品添加剂，不应降低食品本身
的营养价值，在达到预期效果的前提
下尽可能降低在食品中的使用量。

企业在生产过程中，依据这些基
本要求，严格按照《食品安全国家标
准 食品添加剂使用标准》（GB
2760-2024）的规定，对食品添加剂
的使用进行精准控制，依法依规开展

食品生产活动。经过这样规
范生产出来的食品，其安全性
是经过相关部门严格评估的，
消费者可以放心食用。

值得注意的是，自2月8日起正
式实施的《食品安全国家标准 食品
添加剂使用标准》（GB 2760-2024）
明确规定，脱氢乙酸钠（脱氢乙酸及
其钠盐）不得再添加到面包等食品
中。这就意味着，自2025年2月8日
起，面包生产加工过程中不得再使用
脱氢乙酸及其钠盐作为防腐剂。这
一规定的出台，是基于对食品安全和
消费者健康的进一步考量，通过不断
完善标准，确保食品添加剂的使用更
加安全、规范。

面包中为何要加添加剂面包中为何要加添加剂
近年来，随着人们生活节奏的加快，面包、糕点等焙烤食品的消费量呈明显增多的趋势。走在大街小巷，各类面

包店、糕点铺随处可见，琳琅满目的食品吸引着消费者的目光。然而，一些细心的消费者在购买面包后，查询食品配
料表时会发现一些“看不懂”的名字，如“山梨酸”“丙酸盐”“碳酸氢钠”等，不禁心生疑问：这些食品添加剂安全吗？
为何要添加它们呢？

面包中允许添加食品添加剂

《中华人民共和国食品安全法》
明确规定，食品生产经营者应当按照
食品安全国家标准使用食品添加
剂。而《食品安全国家标准 食品添
加剂使用标准》（GB 2760-2024）则
进一步对面包中允许添加的食品添
加剂进行了详细规范。该标准规定，
面包中允许添加防腐剂、膨松剂、乳
化剂、水分保持剂等食品添加剂，并
明确规定了允许添加的食品添加剂
具体品种和使用限量。例如，在面包

制作中，防腐剂丙酸的最大使用量被
限定为2.5克/公斤，乳化剂木糖醇酐
单硬脂酸酯的最大使用量为3.0克/
公斤。

中国标准化研究院农业食品标
准化研究所研究员李强指出：“标准
所规定的是所有允许使用的食品添
加剂品种，但这并不意味着在生产加
工面包、糕点类产品时，都要同时添
加这些食品添加剂，也并非都要按照
最大使用量来添加。企业需要结合

自身的生产加工工艺特点、产品特性
等具体情况，科学合理地确定具体使
用的食品添加剂。在实际生产中，常
用的食品添加剂一般有防腐剂、膨松
剂、乳化剂、甜味剂等几个品种，并且
其用量通常都会低于标准规定的最
大使用量。同时，对于同一功能且具
有数值型最大使用量的食品添加剂，
如防腐剂、抗氧化剂、相同色泽着色
剂以及部分甜味剂，在混合使用时，
对各自用量也有明确规定。”

食品添加剂可防止食品变质

糕点、面包这类食品，由于其原
料来源广泛、制作工艺复杂，且富含
多种营养成分，为微生物的滋生提供
了极为适宜的环境。如果不加以控
制，面包很快就会出现霉变、变质现
象，不仅影响口感，还可能对人体健
康造成危害。为了有效防止食品霉
变、变质，抑制食品中微生物的繁殖，
糕点、面包中可以合理使用防腐剂。
在糕点、面包制作领域，常用的防腐
剂主要有山梨酸、丙酸盐等。由于单
一的食品防腐剂往往难以彻底抑制
或杀死食品中所有的微生物，所以一
般会将两种或两种以上不同的防腐
剂，按照一定的科学比例进行组合，
并严格实施总量控制，然后添加到食

品中。
饼干、面包、蛋糕等食品的一大

显著特点，就是它们具有海绵状的多
孔结构，从而使焙烤食品具备了膨
松、酥脆或柔软的良好口感。在制作
过程中，为了达到这样理想的口感效
果，就必须保证面团中能够保持足量
的气体，而在这些气体中，绝大多数
是由膨松剂所提供的。膨松剂在面
团发酵或烘焙受热过程中，会发生一
系列化学反应，产生大量的气体，从
而使面团膨胀，形成多孔结构。当人
们咀嚼饼干、面包或蛋糕时，膨松剂
形成的多孔结构能使唾液迅速渗入
食品组织中，从而使食品内的可溶性
物质快速溶解并透出，刺激味觉神

经，让消费者能够迅速感受到该食品
独特的风味。同时，膨松剂还能使食
品在人体消化系统中更容易、更快速
地被消化、吸收，有效避免了营养成
分的损失。在日常生活中，膨松剂十
分常见，家庭制作面食时常用的小苏
打就是一种膨松剂，其化学名称叫碳
酸氢钠。

此外，超市或烘焙店售卖的面包
和糕点大多口感松软，这在很大程度
上得益于乳化剂的作用。乳化剂可
以与面粉中的蛋白质和淀粉相互作
用，形成一种稳定的结构，增强面团
的持气能力，使面包在烘焙过程中能
够更好地膨胀，并且在储存过程中保
持松软的口感。

标准允许使用的食品添加剂安全

据《人民日报》

1.基于嫦娥六号月背样品，近日，来自中国
科学院地质与地球物理研究所等单位的科研人
员，首次获得月球背面月幔的水含量为小于2微
克/克。这一结果为认识月幔水的时空演化提供
了关键约束。

2.近日，在广东清远，一只黑丛尾猴在保育
员的精心守护下迎来满月。黑丛尾猴被世界自
然保护联盟列为“极危”级别。黑丛尾猴繁育难
度极高，此次人工育幼的成功为后续研究积累了
宝贵经验。

3.近日，中国科研团队在井冈山地区进行昆虫
资源调查时，发现了一种未被记录的新物种——井
冈山纹小夜蛾。

4.据中国科学院深圳先进技术研究院日前
消息，该院研究员李汉杰团队首次证实人体外周
神经系统内存在小胶质细胞，这一发现打破了自
1919年来“小胶质细胞仅存于中枢神经系统”的
传统认知，为探索外周神经系统发育及其疾病
（如慢性疼痛、嗜神经病毒感染等）提供了新视角。

5.近日，中国科学院古脊椎动物与古人类研
究所团队在江西德安地区发现志留纪盔甲鱼类
新属种——隆平德安鱼。由于化石产地德安县
是我国“杂交水稻之父”袁隆平院士的故乡，因此
研究团队将其命名为隆平德安鱼。据悉，隆平德
安鱼是一种非常小、头甲不足2厘米的无颌鱼类，
生活在距今4.36亿年前的志留纪早期。

6.据国家林草局日前消息，我国推荐的青海
坎布拉和重庆云阳两处候选地正式获批联合国
教科文组织世界地质公园称号。至此，我国世界
地质公园增至49处，数量继续稳居世界首位。

1.近日，山东省政府批复，同意设立烟台文化
旅游职业学院中意文化创意联合学院。

2.“五一”假期后，烟台市义务教育阶段学校实
行每天上午、下午各一次的大课间体育活动，统一
安排在上午和下午第二节课后。每次大课间活动
的时长不少于30分钟，保证20分钟以上的有效体
育锻炼时间，保持10-15分钟中等以上运动强度。

3.近日，烟台机场发布郑重声明，提醒求职者
在应聘前，务必通过官方渠道核实招聘信息的真
实性，谨防上当受骗。

4.近日，张裕卡斯特、君顶、安诺、国宾、龙亭、
瓏岱、泰生、逃牛岭、弘辰百诺、瀑拉谷共计10户
酒庄成为第一批“烟台产区葡萄酒文旅融合十佳
酒庄”。

5.近日，烟台植物园西门停车场正式开放。

6.近日，莱山区举行三位散葬烈士集中迁葬仪
式。宫富臣、周汉、岳永庆三位烈士的灵柩迁葬至
陵园安息，社会各界代表、烈士家属及青少年学生
等百余人共同见证这一神圣时刻。


