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食品级磷酸盐产业的发展现状和趋势
张亚娟!屈;云

!湖北兴发集团"湖北 宜昌 BB!""!#

摘要!磷酸盐在食品中的作用越来越重要"应用的范围也越来越广$ 我国食品级磷酸盐生产落后于国外几十年"处于规模

大#品种少#质量不高和附加值低的阶段$ 调整食品级磷酸盐的产业格局"提升管理水平和技术服务能力"开发新品种"是国内

磷酸盐企业发展的方向$
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;;随着科学技术的发展"人们对食品的要求越来

越高"已经从传统的吃饱发展到了对食品色#香#味

的追求$ 磷酸盐作为食品中的一类重要添加剂"在

国外的发展已经上百年"但是国内起步较晚"面临很

多的机遇和巨大的挑战$ 在,(")" 年第十四届中国

国际食品添加剂和配料展览会-上"约 !" 余家磷酸

盐企业布置了展台"其中包括天富集团#7//+J1+8#

\.5:+/等国际知名企业$ 总体看来"国内外磷酸盐

企业的差距还比较大"国内企业的专业化程度还有

待提高$

<=磷酸盐在食品加工中的应用

磷酸盐在食品中的应用主要分为!肉制品和水

产品#面制品#饮料及乳制品等$

在肉制品和水产品中"磷酸盐起到保证产品的

出品率#减少解冻损失和蒸煮损失#提高肉制品口

感#色泽"使水产品的肉汁更丰富"口感鲜嫩"抑制肉

制品的氧化变质而延长货架期作用.)/

$

面制品中"磷酸盐的作用十分广泛"尤其是在烘

焙食品中"磷酸盐与碱性物质中和反应释放气体而

大量用作膨松剂$ 此外"在淀粉加工时增加吸水能

力"提高面条的弹性#口感滑爽并有筋道#复水快且

耐煮泡%稳定面团的 JZ"防止变色#变质#改善面条

的风味和口感$

在饮料中"磷酸盐使维生素 0保持稳定"防止

氧化"稳定悬浮"避免出现沉淀物"防止色调变化和

香精氧化腐败$ 在碳酸饮料中"防止饮料氧化#变

败#色变等.(/

$

在乳制品加工中"磷酸盐可防止乳脂与水相分

离"使蛋白质变性#增溶"从而防止凝胶的形成%还可

用作酸度调节剂$

>=食品级磷酸盐的发展现状

>E<=国外磷酸盐的发展现状

从事食品级磷酸盐的企业有e%,-/1-32#>1-.2b

J1+.8#7//+J1+8#70G#\c$h=D等$

德国e%,-/1-32公司成立于 )A"# 年"经过上百

年的发展"在德国#美国#西班牙#墨西哥等国都有生

产基地$ 该公司的产品应用涵盖了婴儿食品#烘焙#

肉制品#水产品#乳制品#饮料及宠物食品等方面"包

括各种单体和复配系列"在价格和性能上都是行业

的佼佼者$ 其肉制品保水系列磷酸盐&$e$E>=G和

0$cD$G系列'是国内外用户公认的优质产品$

天富国际事业股份有限公司是全球最大的磷酸

盐公司之一"在荷兰#阿根廷#中国#瑞典#法国#英

国#哈萨克斯坦都设立分工厂"并且保证品质全球一

致$ 其食品级产品涵盖了钠#钾#铵#铝的磷酸盐单

体和起各种作用的复配磷酸盐$ 仅酸式焦磷酸钠
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单体就有 R 种规格"食品行业应用的复配磷酸盐达

到 <" 余种$

美国7//+J1+8是食品级磷酸盐行业的领头羊之

一$ 除了一些传统的品种"还致力于新品种的开发"

推出了新产品f-.85456*\!一款适用于豆奶饮料的

营养强化剂"作为补钙的钙源$ 该产品经过特殊处

理消除了砂砾口感"悬浮性好"在豆奶饮料生产过程

中不会产生沉淀# 絮凝$ 在此基础上又推出

f-.8545606-5.!专为澄清饮料开发的钙营养强化剂"

用在啤酒等饮料中"该产品溶解性能良好"澄清度

高"不影响饮料的色泽$

70G&以色列化工集团'与云南天创公司合资组

建了云南贝克吉利尼天创磷酸盐有限公司"致力于

磷酸盐系列产品的开发#生产和销售"可满足市场及

客户的各种需求"为客户提供优质的技术支持服务"

该公司的复配磷酸盐产品在国内有很好的知名度$

国外食品级磷酸盐的特点主要有!品种齐全#系

列多#单体品质较高#针对性强#技术服务到位#价格

比国内的产品高很多$

>E>=国内磷酸盐发展现状

从食品添加剂强制性执行标准 Ie(RC" 中可以

看出"磷酸盐的使用越来越广泛$ 不断有三聚磷酸

钠#六偏磷酸钠的新用途被申请并获得批准$ 国内

存在巨大的消费市场"一个发育中的市场$ 世界的

磷酸盐巨头已纷纷进军中国这个大市场"在中国成

立了办事处#研发机构甚至加工厂$

国内磷酸盐生产形成了庞大的工业级和食品级

规模"食品级产品占很大分量"利润却并不高$ 多数

企业都生产低端原料级产品"产品的档次和技术含

量比较低"处于为国外厂家生产原料的尴尬境地$

虽然各企业已经看到了磷酸盐的发展趋势是复配"

但是真正能推出高端产品的国内企业却很少"多数

为低端产品"工艺#配方简单"产品质量不高"批次稳

定性差"难以博得终端用户的青睐"直观的体现就是

价格的巨大差异!国外的磷酸盐产品价格为 )S< 万T

(S< 万元V9"国内的产品则徘徊在万元以内$ 此外"

还有一批贸易公司"他们具备一定的研发能力"购买

各厂家的单体后进行分级#复配"获取较高的附加值$

大规模#低效益的模式反映了国内磷酸盐生产

企业面临的问题!

"

品种不全"多数企业都生产五

钠#六偏等大宗产品"其他系列如钙盐#钾盐#铵盐品

种较少或没有%

#

产品以普通单体居多"没有明显的

特点或优势"附加值较低%

$

开发的复配盐也是低端

产品$

@=食品级磷酸盐的发展趋势

@E<=增加产品种类

磷酸钾盐#钙盐#铵盐和铝盐等都有一定的应

用"其中"钙盐在国外有成熟的市场"在国内应用也

日益广泛"主要用于烘焙领域#保健品以及肉制品

等$ 钾盐应用的量没有钠盐大"但是在复配磷酸盐

或低钠食品中不可缺少$ 此外"一些特种磷酸盐也

有研发的意义!焦磷酸铁#焦磷酸钙等$ 此外"开发

各种复配磷酸盐也是发展的必然趋势$

@E>=单体做大做强"提升产品质量

比如酸式焦磷酸钠"发起速度是影响产品质量

的主要指标$ 国内的产品多数为 (# 和 !( 两种规

格"国外的还有 B"#(( 和 )< 等规格$ 国外就这一方

面已经研究了半个多世纪"国内尚处于起步阶段$

国内外厂家的该种产品价格差异很大"高的达 (S<

万元V9"普通的售价在 R """ TA """ 元V9$ 国内单

体的规模大"如果将单体的价格每吨提升 !"" 元"效

益也十分可观$

@E@=新型食品级磷酸盐

人们的饮食习惯和观念是不断变化的"食品级

磷酸盐也必须随着改变$ 以下 ( 种是用于肉制品的

新的磷酸盐$

&)'焦磷酸三钠

焦磷酸三钠&!E\'"JZ为 CSAC"它结合酸式焦

磷酸钠和焦磷酸钠的特点"克服了二者的不足"酸式

焦磷酸钠的溶解性很好"但是由于其 JZ低"在肉制

品中的保水作用不大%焦磷酸钠保水性好"但是其溶

解性有限&CU'"尤其在硬水中$ !E\可以溶解在

(CU的饱和卤水溶液中"JZ呈中性$ !E\的优点

有!在低 JZ下蛋白质提取率高"溶解性好"成本比

焦磷酸钾和复合磷酸盐低

"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""

$
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;;&('磷酸三钙

磷酸三钙&>0\'原来被用作饮料中的补钙剂"

研究表明">0\有提高禽肉光泽的作用$ >0\克服

了强碱性磷酸盐的,白肉-效果"它在肌肉组织的

JZ<S# 左右时完全不溶解"也无气味产生$ 美国农

业部规定在碎肉制品中 >0\的添加量为 )S<U"此

外"还可额外添加 "S<U的其他功能性磷酸盐.!/

$

@EA=食品级磷酸盐的法律法规要求

食品级磷酸盐在国外的发展历史悠久"因此"国

外允许使用的品种比国内多"范围更广$ 国外的合

法食品添加剂"到了国内只能是工业级产品$ 如国

内出口产品三偏磷酸钠的包装袋上就不能有食品

添加剂的标示$ 而作为膨松剂的酸式焦磷酸钠在蛋

糕#面包等西点中可以添加"而在包子#馒头等中式

糕点中不能添加"极大地限制了产品的市场$ 复配

磷酸盐也面临着类似的问题$ 这些不利因素"注定

生产厂家必须在申请食品级磷酸盐的新品种和扩大

使用范围方面要投入更多的精力$

@ED=提升产品的软实力"塑造品牌

好的品牌"除了有过硬的质量"还需要配套的管

理和服务$ 食品级磷酸盐是关系到人体健康与安全

的产品"有专门的管理体系来确保生产过程和产品

的安全$ 从早期的 Z$00\#7E=#I*\等认证"到更

高要求的ec0#$7e#7̀E等"是食品企业必须面对的

机遇和挑战$ 兴发集团在这一方面走在了国内的前

列"于 (""A 年高分通过$7e认证$

@EF=食品级磷酸盐应用研究

应用研究是解决客户疑问#满足客户要求和开

发新品种的有效方法$ 应用研究的内容十分广泛"

从产品的特性#产品应用的范围#方法"到产品的复

配等$ 应用研究可以帮助我们识别客户的需求"将

现有的产品分级分类"有针对性地生产#销售"提高

附加值$ 食品级磷酸盐在烘焙#肉制品#水产品#饮

料和乳制品等每个应用领域的原理不同"所起的作

用也不同$ 应用研究就是研究各种磷酸盐在食品中

起的作用"通过改进现有磷酸盐的性质#使用方法和

配方等"最大程度地满足各种食品后续加工的要求$

比如"酸式焦磷酸钠由于其不同的产气速度"在烘焙

业得到了广泛应用%但是酸式焦磷酸钠的钠含量高"

与人们逐步提倡的低钠食品相悖$ 因此推出钠盐的

替代品种"满足产气和低钠的双重要求"才能最好地

满足市场需求$

总而言之"国内食品级磷酸盐已经有了很大规

模"下一步的发展重点是从量的累积走向质的变化$

以应用研究为基础"以生产技术做后盾"推出各大厂

家的品牌产品"提高管理水平和技术服务水平"传统

的企业才能在食品添加剂的竞技场上"领跑国内的

磷酸盐行业"才有实力和国外的磷酸盐巨头抗衡"取

得长远的发展$ 期待国内的磷酸盐企业不安于现

状"早日从追逐产量的境地里挣脱出来"向世界推出

我们的品牌$
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霍尼韦尔完成对G9HIJ:K6公司收购

;;霍尼韦尔日前宣布完成对 *59.3W+/ 公司的收购"收购
金额约合 )S!A 亿美元&约 )SBB 亿加元'$ *59.3W+/ 将被整
合至霍尼韦尔过程控制部高技术解决方案业务部门$

*59.3W+/=\0"作为 *59.3W+/ 在流程控制业务中的开放性
=\0通信软件业务"将会作为霍尼韦尔过程控制部内部独
立实体进行运营$

霍尼韦尔过程控制部总裁诺曼+吉尔斯多夫&D+.2

I368,+.K'表示!,*59.3W+/品牌对我们的提供的技术组合将
是重要的补充"结合我们经验丰富的团队以及产品"我们能
够为客户创建更加强大的企业范围及解决方案"帮助他们
提升绩效表现$ 此外"此次收购为我们在全球范围内既有
客户和新兴客户业务增长提供了极佳的机遇-$

*59.3W+/公司位于加拿大埃德蒙顿"专注于开发生产
管理#运营优化以及资产监测技术"其涉及行业包括石油天
然气#炼油#能源#电力和矿业$ 霍尼韦尔过程控制部为工
业流程制造企业提供自动化和控制系统"现场仪表系统#安
全系统#仿真技术#无线技术以及集成工厂和流程安全系

统$ *59.3W+/公司和霍尼韦尔过程控制部的产品高度互
补"尤其体现在资产管理#生产管理#运营优化#工厂网络安
全以及数据收集和可视化方面$ 此外"霍尼韦尔支持
*59.3W+/=\0的承诺"即在流程控制行业提供中立的开放性
通信软件"引导新技术开发并帮助用户采用基于开放性标
准的解决方案$

*59.3W+/公司总裁兼首席执行官尼扎尔+H+苏姆基
&D3L5.H'E+2a3'谈到!,依靠霍尼韦尔广泛的业务领域以及
全球市场业务渗透"我们期望*59.3W+/技术能够持续发展"

并始终支持我们的创建推动工业企业绩效表现的目标$ 我
们期望*59.3W+/技术不仅方便于协同合作"更加能够使客
户获取预测的能力***这包括能够有效抢占先机#降低风
险#预防性解决问题并采取行动$ 霍尼韦尔为我们带来了
稳定性#更加宽泛的技术和解决方案基础#全球化的市场渗
透以及全新的应用$ 这都将促使我们拓展并增强我们为用
户提供的解决方案与服务"并能够满足我们的用户日益增
长以及不断变化的需求-$ !陈红#
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