
农业科技与发展·2023 第2卷 第1期

89

食品防腐剂的应用及发展建议
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摘�要：随着人们物质生活水平的不断提高，对于食品的种类多样性以及延长食品保质时间的需求也在不断提

高，这就需要食品防腐剂发挥其作用，保证食品避免腐败、保持较为新鲜的状态。防腐剂也已经成为现代食品加工行

业中必不可少的原料之一，但是防腐剂的不合理添加会对人体的健康造成伤害，近些年防腐剂的应用受到了越来越多

的关注，本文主要就我国目前食品防腐剂的种类、应用、使用过程中出现的问题以及如何更好地使用防腐剂进行了阐

述，以期能为我国食品行业的发展提供参考和帮助。
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引言

民以食为天，食品安全与人们的日常生活息息相

关。目前售卖的食品大多经过长时间的制作、贮存和运

输，才被消费者购买和食用。在微生物滋生和氧化下，

食品极易发生腐败变质。若长期食用变质或过期食品，

对健康的危害较大。为抑制或消灭微生物的增长以防止

食品腐败变质，达到延长食品的保鲜期和食用时间的目

的，食品防腐剂应运而生。本文就食品防腐剂的种类、

作用原理、应用现状等进行总结分析，并提出其未来发

展趋势，以期为食品卫生行业提供借鉴与参考。

1��食品防腐剂抗菌特征及抑制微生物

1.1  pH值敏感性
在食品防腐过程中，防腐剂的防腐效果受到pH影响

较大，酸性防腐剂尤为突出。醋酸的作用机理是通过添

加H+降低pH值抑制微生物群落增长，而苯甲酸和山梨酸
的作用机理是通过分子状态在菌体内部的抑制效果控制

菌体增生。由此可见，分子态含量决定了抑菌的效果，

由于以上这类防腐剂属于弱酸型防腐剂，所以pH能够影
响其电离平衡、溶解度。此外，尼泊金酯类与这些防腐

剂存在差异，其羟基被酯化，所以防腐效果不会受到pH
的影响。

1.2  溶解特性
油和水中的防腐剂溶解度对食品脂肪含量高的食品

防腐效果有一定的影响。由于微生物仅可以在水相中生

存，因此防腐剂进入油中会出现损失，所以在此类环境

下，水溶性大与油溶性小防腐剂的防腐效果更佳。

1.3  微生物类群的抗菌谱
不同的食品防腐剂在抗菌特性方面存在差异，目前

不存在某种食品防腐剂可以抑制所有微生物，但是对于

所有微生物种群而言，都存在相对可以起到抑制其生长

的某种防腐剂。例如，脂肪酸单甘油单酯既能够抑制细

菌生长，同时也能抑制芽孢生长。月桂酸甘油单酯和单

辛酸甘油酯在抑制G+菌和真菌时效果良好，月桂酸中的
蔗糖酯可以起到良好的抑制G-菌效果。在抑制酵母和霉
菌方面，有机酸和有机酸酯类效果优良，尼泊金酯类的

特点是抗菌性更强，在抑制霉菌生长的效果更好。长链

尼泊金酯可以更好地抑制G+菌生长，而相对短链尼泊
金酯其对于G-菌的抑制效果略差。脱氢醋酸钠也能起到
G+菌作用，但是在抑制G-菌方面性能最差，其抑制效果
几乎不存在。低pH值条件下丙酸钙能够有效抑制霉菌生
长，但是无法对细菌起到抑制作用，其无法影响酵母生长

发育。在高氮量食品的防腐处理中乳酸链球菌素能够有效

控制G+菌数量，低pH值环境下使用苯甲酸可以有效控制
真菌、酵母群落的生长，但是无法影响G-菌落的生长[1]。

2��食品防腐剂种类

2.1  硝酸盐和亚硝酸盐防腐剂
硝酸盐防腐剂和亚硝酸盐防腐剂是常见的化学类防

腐剂。在其防腐的过程中，是应用了硝酸盐和亚硝酸盐

对肉毒杆菌的抑制作用。在食品工艺生产中，使用硝酸

盐和亚硝酸盐进行腌制肉类防腐中，可以有效抑制肉毒

杆菌孢子生长和传播从而防止食物腐败。但是，如果长

期使用亚硝酸盐防腐剂腌制食物时，就会在一定程度上

生成致癌物质，对人体健康造成影响。

2.2  羟基苯甲酸酯类食品防腐剂
羟基苯甲酸酯类食品防腐剂利用的是羟基苯甲酸酯

类化学物质，也被称作为尼泊金酯化学物质。该化学物

质对于食品生产中的致腐败微生物具有破坏和抑制作

用，从内部破坏微生物菌的细胞结构，从而防止细胞生

长和传播。与其他的化学防腐剂相比较而言，尼泊金酯

化学防腐剂的防腐作用更加稳定，并且部分防腐剂会受
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到食品自身的pH值影响，而尼泊金酯防腐剂受其影响相
对比较小，所以与部分受pH值影响防腐剂相比，防腐作
用更加明显。而当前的研究表明，羟基苯甲酸酯类防腐剂

的防腐效果与自身的醇链长度有一定的关系。如果羟基苯

甲酸酯类化学防腐剂的分子醇链长度越大，则其防腐剂防

腐能力越强。相反情况下，防腐剂醇链越短，相应的防腐

能力越弱。另外，在当前的羟基苯甲酸酯类防腐剂应用当

中，乙酯、丙酯类防腐剂效果更好，应用也最为广泛[2]。

2.3  山梨酸及其钾盐防腐剂
山梨酸及其钾盐防腐剂是当前食品生产工业中应用

非常广泛，也是受到食品生产工艺广泛认可的防腐剂种

类。其主要特点在于自身防腐性能的安全性，对于人体

以及食品的毒副作用相对比较小。山梨酸及其钾盐防腐

剂是一种不饱和酸防腐剂类型，在其进行食品防腐过程

中，起到主要防腐作用的是山梨酸物质，山梨酸能够对

食品当中的细菌和微生物细胞结构进行破坏和抑制，从

而起到防腐的作用。山梨酸及其钾盐防腐剂是当前世界

上研究生产的对人体危害最小的防腐剂。但是由于其生产

制作成本相对比较高，所以在普通食品生产中很少应用。

2.4  天然防腐剂
天然防腐剂是通过对动植物分泌物或机体中存在的

具有抑菌作用的物质进行提取、加工而形成的天然有机

防腐剂，天然防腐剂对人体没有伤害，并且能够与食品

味道相融合形成特殊风味，在食品行业具有较好的发展

前景，常用的天然防腐剂包括茶多酚、蜂胶等。

2.4.1  茶多酚
茶叶中含有机化学成分约400种，无机矿物元素约

40多种。茶多酚是茶叶中多酚类物质的总称，又名茶鞣
质、茶单宁，包括儿茶素、花青素、酚酸、黄酮类化合

物等4大类物质。通过大量试验发现，茶多酚对多种常见
食品腐败微生物有良好的抑制效果，还能阻止和延缓不

饱和脂肪酸的自动氧化分解，且安全性较高，无蓄积毒

性，无遗传毒性，在果蔬、肉制品等食品的防腐保鲜方

面得到广泛应用。油梨，又称牛油果，采摘后旺盛的生

理代谢会加快果实的腐败褐变。罗立娜等通过研究不同

浓度茶多酚对油梨中SOD、POD活性的促进效果，对比
得出使用2.0%茶多酚对果实进行处理，可以降低果实腐
烂率，抑制失重率。龙眼采收期处于盛夏，由于含水量

高，易受到微生物污染，不耐储存。邱瑞瑾等使用不同

浓度茶多酚溶液处理龙眼，结果得出，经过低浓度茶多

酚处理的龙眼可显著延缓果实腐烂，延长保鲜时长。朱

亚等通过将不同浓度茶多酚应用在冷鲜肉保存中，结果

表明在0.1%~0.5%范围内，茶多酚浓度与保鲜效果呈正相

关。茶多酚可以通过抑制脂肪酸的合成以及各种酶的活

性，减缓鱼肉的腐败变质，延长保鲜时间[3]。

2.4.2  蜂胶
蜂胶是由蜜蜂从胶源植物新生枝芽上采集树脂后，

与上颚腺分泌物及其蜂蜡混合而成具有芳香气味的胶状

物质。通过研究发现，蜂胶不仅对人体无毒无害，而且

含有大量活跃的还原因子，所以在油脂等食品的加工中

常被用作天然抗氧化剂使用。蜂胶还可应用于果蔬保鲜

中，将其喷洒在果蔬表面可形成一层薄膜，减少外界环

境影响及微生物侵袭，减少新陈代谢及新鲜蔬果表面的

水分蒸发现象，延缓腐败、变质时间，起到良好的防腐

保鲜作用。张楠等使用蜂胶对香蕉进行涂膜防腐保鲜，

通过测定不同浓度涂膜剂处理的香蕉VC含量、失重量
等得出，当蜂胶涂膜剂浓度为1.0%时对香蕉保鲜有促进
作用。圣女果含有丰富的谷胱甘肽、番茄红素。刘小霞

等研究发现由蜂胶乙醇提取液和蜂胶溶液制成的复合涂

膜剂，可以大大降低圣女果在运输、销售过程中的营养

损失，延长商品货架期，提高经济价值。小白杏汁多味

鲜，含糖量高，肉质绵软，但此果的采摘季节为盛夏，

气温较高，采后容易软化变质，市场售卖期缩短，不易

提高商品价值。郭东起等采用不同浓度蜂胶提取物对小

白杏进行涂膜保鲜处理，研究发现，经过蜂胶涂膜处理

的小白杏保鲜效果明显高于经过清水处理的对照组，且

2%蜂胶涂膜处理的小白杏效果最佳。
3��现阶段食品防腐剂行业发展存在的问题

3.1  新型防腐剂标准不完善
从我国现阶段食品防腐剂使用标准来看，一些新型

防腐剂还缺少统一的行业标准。许多食品防腐剂生产企

业利用企业标准对产品质量进行控制，不同企业具有不

同的企业标准，这也导致我国现阶段食品防腐剂质量差

异较大。甚至有些企业采用虚假生产许可证号，导致企

业生产行为失范。

3.2  防腐剂存在质量隐患
防腐剂是一类重要的食品添加剂，可分为天然防腐

剂和化学防腐剂。部分化学防腐剂对人体有害，进入人

体后可能会分解成有害物质，进入到环境中还会污染环

境。一些无良商家为了自己的利益不顾消费者的权益乱

用化学防腐剂，进而造成市场乱象，不利于有关部门进

行监管，甚至还会给消费者健康带来影响。此外，有些

企业为了扩大销量，擅自扩大食品防腐剂使用范围，导

致防腐剂使用失范[4]。

4��食物防腐剂的未来展望

随着时代不断进步，国家之间贸易往来不断加强，
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食品的长时间储存、运输能力对每一个国家均是一种考

验。虽然目前在科技的助力下，已有多种防腐剂用于食

品保鲜，但随着研究的不断深入，逐渐发现越来越多的

化学防腐剂潜藏毒性，长期食用不利于健康，但因天然

防腐剂存在价格高昂等问题，某些不良商家过量使用化

学防腐剂的新闻层出不穷。为此，笔者认为食品防腐剂

在未来应从以下几方面着手努力：

4.1  开发更安全、高效的防腐剂
苯甲酸及其钠盐、山梨酸及其钾盐、对羟基苯甲酸

及其酯类等化学防腐剂用途广泛，但长期使用也存在一

定的安全风险。乳酸链球菌素、那他霉素、ε-聚赖氨酸
等微生物防腐剂抑菌性强、抑菌谱互补，且来源安全。

但因价格昂贵，令一些食品企业望而却步。植物来源的

防腐剂综合了微生物防腐剂安全、化学防腐剂经济高效

的优点，包括酚类、黄酮类、醛类、萜类、酸类、香料

或植物精油等。如茶多酚，能有效抑制大肠杆菌、枯草

杆菌、青霉菌的繁殖和代谢，无蓄积毒性和遗传毒性，

被人体摄入后，还能改善血管渗透性、降低血压、清除

自由基、提高抗癌能力等。桂枝提取物肉桂酸作为香料

广泛应用于食品中。肉桂酸对大肠杆菌、伤寒沙门氏

菌、金黄色葡萄球菌、表皮葡萄球菌和酿酒酵母等具有

明显的抑制作用。肉桂酸在水中的溶解性低，因此食品

工业中常使用它的钾盐即肉桂酸钾来代替[5]。

4.2  多种防腐方法协同作用
防腐剂或抗氧化剂复配使用可达到抑菌谱互补、协

同增效的作用。研究发现，在酱腌菜拌料中添加ε-聚赖
氨酸、乳酸链球菌素、那他霉素及茶多酚组成的复配防腐

剂，可以在加速实验条件（37℃）下延长保质期至21d。
研究发现，将双乙酸钠、脱氢醋酸钠和ε-聚赖氨酸复配
使用，对低温熏煮香肠腐败微生物的生长有很好的抑制

作用。另外，添加防腐剂和物理杀菌联合也是常见的防

腐方法。奶制品通常采用巴氏低温杀菌，因此产品中会

残留一些耐热性的孢子，若搭配乳酸链球菌素使用，就

可以解决这一问题。以0.5%壳聚糖与超高压协同处理蓝
莓果汁，不仅减少了热处理对产品营养物质及风味的影

响，还将产品在4℃条件下的储藏货架期延长至225d。
4.3  加强食品安全意识
食品安全不单单指生产过程的安全，还要确保生产

结果的安全。既要求现在安全，也要保证未来也安全。

对于消费者而言，卫生质量以及营养缺一不可。目前，

食品安全也被国家高度重视起来。企业也应加强食品安

全意识，提高对食品安全重要性的认识，主动担负确保

人们食品安全的重要职责，科学合理使用食品添加剂，

并在食品生产过程中、出厂以及销售前等环节加强食品

中防腐剂含量的检测，确保食品安全。

4.4  进行有效的市场开发
自古以来，我国就有“医食同源，药食同用”的说

法，某些中药或者提取物以及浓缩物可发挥营养增补作

用。现在，城市居民不合理膳食的现象愈来愈严重，

因此仔细区分缺乏钙和铁的特定人群，然后针对特定的

老年及儿童人群开发特定的营养补充剂来满足他们的合

理营养需求。食品开发需要考虑营养强化，对于营养强

化，就是食品加工时，为增加食品的营养价值，适当添

加营养素，针对老年儿童消费市场，可根据人群铁和钙

的膳食标准摄入量，生产新型营养补充、强化食品[6]。

结束语

加强食品防腐剂相关知识的普及，不仅有利于人民

群众树立正确的食品安全意识，也有利于食品企业规范

生产及流通环节。开发更安全、高效的防腐剂，多种防

腐方法协同作用，合理使用防腐剂，将有利于食品防腐

剂更好地发挥作用，从而为保障人民群众饮食安全、减

少经济损失提供支撑。
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