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作为一种人工合成的化合物，化学添加剂添加到食品

中，可以对食品香味、口感等进行改善，并且还可以促使

食品保质期延长，具有防腐和保鲜的效果。把适量的化学

添加剂加入食品中，可以让食品变得更加美味，同时让保

质期更久，但若是添加过多的化学添加剂，就会引起质量

问题，人们摄入后会出现食物中毒的情况，不利于身体健

康，因此需给予非法以及滥用化学剂的情况更多重视。现

阶段，食品安全问题越来越常见，我国极为重视食品检测，

进而运用了许多易操作、效果显著的检测技术。

1 食品生产中化学添加剂具有的作用
化学添加剂直接影响着食品安全和人们的生活，人体

中诸多活动均需要化学元素，人体的身体健康也离不开适

量的微量元素。由此可以了解到，各种微量元素是人们日

常生活饮食中极为重要的一部分，和人的身体健康息息相

关。但尽管化学微量元素对人体具有积极作用，但同时也

有消极作用，钾补充过多会导致组织损伤，铁补充过多会

损害肝脏。食品添加剂同样如此，其既有好的一面，也有

不好的一面。

1.1 积极作用

食品生产过程中添加剂的作用十分广泛，主要表现在

下述几个方面：第一，染色，让食品的外表更吸引人。立

足于商人的角度而言，相较于其他企业，自己的产品外观

更美，色泽艳丽，自然也就更能吸引消费者的眼球，比如

市面上经常见到的熟食酱牛肉等，吸引了诸多消费者购

买。第二，防腐，当前，防腐剂的条件已不是新鲜事，基

本上全部包装食品内都会加入适量的防腐剂，进而让保质

期得到提升，使人们的保存需求得到满足，如各种虾条、

薯片中均会添加防腐剂。第三，对微量元素进行补充，确

保人体正常摄入需要的各种微量元素，让人们有更加健康

的身体，如各品牌奶粉会直接将奶粉中含有的各种微量元

素标明。

1.2 消极作用

对于食品化学添加剂而言，需确保合法性以及适量性，

不然就会引起食品安全问题 [1]。比如，亚硝酸盐看似和食

盐一样，若是使用 3g 以上的亚硝酸盐，便会危及生命。

糖精属于化学添加剂，若摄入量过多就会对肠胃消化酶的

分泌产生影响，降低小肠的吸收能力，变得食欲不振。此

外，部分食品企业在利益驱使下，会不按照规定在食品中

加入不利于人体健康的相关物质，此方式能够让产品变得

更加的美观，增多产品卖点。所以，怎样避免食品企业将

有毒、有害的化学添加剂加入到食品中，是当前极为关键

的一个问题，同时也属于把控食品安全的关键环节。

2 化学添加剂在食品检测中的应用策略
现阶段，我国已就食品中的化学添加剂构建了完善、

规范的检测体系，可以第一时间将食品中的潜在安全问题

发现，现阶段，经常运用的技术有下述几种：

2.1 液相色谱检测技术和应用

色谱法是众多检测食品添加剂中较为常用的一种 [2]。

对于此检测方式而言，存在着操作简单、效果显著的特点，

并且能够正确测试，同时检测多种食品添加剂。比如，该

方式可检测油脂中涉及到的抗氧化剂含量，同时可以迅速

把对重所含物质测量出来。检测时间在 40s 左右，一共可

以对九种物质进行检测。此方法的检测速度快、准确度高，

诸多国内学者对此方法都很认可。另外，此检测方式还可

以检测食品中的山梨酸、苯甲酸等相关添加中，具有很高

的准确性和效率。当前，我国深入研究了高效液相色谱。

通过固相萃取—高效液相色谱检测方法，可以定量检测蛋

糕中包含的脱氧乙酸、山梨酸等。除此之外，在最初处理

样品的过程中，能够通过多维气相色谱系统以及检测设备、

技术等，以提高定性检测的准确性。比如，共同运用电子

捕获以及火焰离子检测器，能够对食品内涉及到的化学添

加剂予以全面的检测。对食品内的防腐剂和甜味剂予以检

测的过程中，能够检测到糖精钠以及苯甲酸等相关物质。

2.2 气相色谱检测技术与应用

如果流动相属于气相呈现模式时，一般采取气相色

谱法，以此对食品中包含的添加剂进行检验。但值得注意

的是，部分客观条件会对该方式的运用产生影响，若需

要食品添加剂内中分子量不高于 1000，化合物沸点低于

350℃，不然就不能检测 [3]。通过气相色谱法检测食品化学

添加剂的过程中，需要立足于气相条件对需要进行检测的

样品进行分离，该方式在分离效率方面高于液相色谱法。

最近几年，对食品检测有了更多的需求，化学添加剂检测

技术逐渐增多，在食品检测中开始运用高敏检测器，共同

运用气相色谱检测技术，主要应用于沸点低，亦或是微量

样品的化学添加剂，例如检测酸性与酯型防腐剂。

2.3 紫外可见分光光度计检测技术与应用

在诸多食品添加剂检测方法中，紫外可见分光光度计

检测技术具有较高的运用率，其是一种经常使用的检测仪

器和检测方法，涉及许多优点，诸如综合性好、范围大以

及易操作等。同时，该技术通过对光电以（下转第 94 页）
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接测量。

2.2.1 实验推导法

利用 NB/T47013.2-2015 规定的阶梯试块，在与实际检

测相同的透照条件下单独成像，得到不同厚度对应的灰度

值曲线，从而得到在同一透照条件下的管道壁厚和灰度的

关系（见图 1）。通过测量管道透照成像后的待测点的灰

度值，在阶梯试块曲线中找到对应的厚度值，此值即为待

测点的管道厚度。

图 1
2.2.2 理论推导法

利用公式 1 和公式 2，由已知厚度的两工件的灰度值

来确定某一灰度的厚度。

C= △ T/ln（G1/G2）� （公式 1）

△ T=Cln（GX/G）� （公式 2）

式中：G1、G2- 已知厚度的两工件图像灰度值；GX-

待测工件的灰度值；G- 已知厚度的两工件其任意一灰度

值，其值为 G1 或 G。例如，已知工件 1 的厚度 2mm，透

照图像灰度 G1 为 41000；工件 2 的厚度 6mm，透照图像

灰度 G2 为 26000；工件 3 透照后图像灰度 GX 为 33000，

求其厚度。利用公式 1，求得 C=-8.7820mm，利用公式 2

分别求得工件 3 与工件 1 和工件 2 的厚度差为 1.9026mm

和 -2.0937mm，则分别得到工件 3 的厚度为 3.9026mm 和

3.9063mm，误差十分小，精度远高于超声波测厚。

2.2.3 直接测量

利用不同尺寸的小圆珠与被检管道同侧布置透照成像

（见图 2），在图像上对小圆珠进行尺寸标定，由圆珠尺

寸得出尺寸标定因子，直接得出管道的壁厚（见图 3）。

图 2

图 3

3 结语
随着数字技术的发展，作为新兴检测技术的射线数字

成像技术（DR）将越来越广泛的应用于特种设备检验检测

中，解决传统检测手段无法解决的问题。目前高温绝热管

道的埋藏缺陷和壁厚测定只能停车降温、破除绝热层，方

能进行检验检测，无法实现在线检测。射线数字成像技术

（DR）在高温设备检测上的应用存在理论可行性，需要业

内加大研究力度。相信在未来，数字射线检测技术将更广

发应用于检验检测中。
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（上接第 92 页）及计算机技术的运用，可以确保检测工作

的稳定性 [4]。当前，在药物分析、化学物质检测和食品检

测等方面均有效应用了紫外可见光分光度计，检测结果十

分准确。从现阶段的食品检测情况来说，借助此方式检测

食品中包含的添加剂，可以将西红柿中的色素含量、酸奶

内的维生素 A 等检测出来。

2.4 离子色谱技术

新形势下，食品检测技术得到了迅猛发展，更加快捷

以及高效的技术出现，离子色谱检测技术就属于其中一种，

在运用这种检测技术时，不容易受到外界的影响，能够节

省样本提纯环节，结合高浓度基体对化学添加剂成分进行

检测。同时，离子色谱检验技术能够拓宽食品在检测方面

的范围，促进食品检测优势增强，对不在液相色谱检测领

域以及气相色谱检测领域中的极性有机物等进行检测，与

其他检测技术进行比较，灵敏度更强，所以可以更加高效

地对食品中的化学添加剂成分进行定位。

总而言之，化学合成添加剂的应用有好的一面，也有

不好的一面，只有合理使用才能避免食品变质，确保食品

味、香、色等的良好性，如果违规添加，既会对人体健康

造成损害，同时这种行为也是违法行为。为了使食品安全

得到保障，各种检测设备和技术随之出现，但仍需不断提

升食品检测技术，如此，我们才能确保食品安全，保护人

类身体健康。
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