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四川同晟-食品级氨基酸生产工厂
                                                 联系人：陈维嘉   0838-2274206/18190512400

丙氨酸(L-丙氨酸、DL-丙氨酸)
1、用途

   L-丙氨酸是蛋白质中含量最高的氨基酸之一，有特殊甜味、香味，与其他呈香味的物质混合使之显出更高级的香味。DL-丙氨酸是甜味最强的氨基酸，比蔗糖甜，为甘氨酸的1.6倍。从很久以前，DL-丙氨酸与L-谷氨酸钠、甘氨酸一起就被作为氨基酸缓和酸味的调味料使用。丙氨酸在赋予食物美味的同时，还具有引发出食品素材本身美味的效用，还可增强鲜味，调和食品的咸味、酸味，缓和微辣、苦味、涩味、刺激性等味道，起保持食品整体口感柔和的作用。DL-丙氨酸还有缓冲酸碱、螯合重金属以及防止其他氨基酸褐变的作用，在国外已被普遍用于营养强化和调味。
(1)可提高食品的营养价值，在各类食品及饮料中，如：面包、冰糕点、果茶、奶制品、碳酸饮料、冰糕等。加入0.1~1％的丙氨酸可明显提高食品及饮料中的蛋白质利用率，并且由于丙氨酸具有能被细胞直接吸收的特点，因此，饮用后能迅速恢复疲劳，振奋精神。
(2)改善人工合成甜味剂(糖精钠，舔菊苷、甜蜜素等)的味感，可使甜度增效，减少用量。在复配甜昧剂加入1~10％的丙氨酸，能提高甜度、缓和人工甜味剂的甜味,如同天然甜昧剂，使之回味持久。是合成高甜度的阿力甜(Alitame，L-天门冬酰-D-丙氨酰胺，为蔗糖甜度的600倍)原料之一。
(3)改善有机酸的酸味。混合加入有机酸量的1-5%能改善诸如冰醋酸、丁二酸、富马酸、柠檬酸、酒石酸等的酸味,使混合酸味更接近于自然味道。
(4)对腌制品的效果。添加食盐量的5-10%能够入味早，缩短腌制时间。
(5)醇类饮料中加入L-丙氨酸后，可使其味道醇厚，而且可以防止啤酒和发泡酒的老化，减少酵母气味，添加量一般为1-3%，作防腐剂。
(6)在蛋黄酱中加入1-3%的L-丙氨酸，能防止氧化。
(7)在豆粕制品（如酱油等）中添加2-3%能改善味道
 2、使用限量
 按生产需要适量食用，GB2760-2014并未规定最大使用限量要求。

使用限量：

占食品中总蛋白质含量的6.1%(以重量计)(FDA§172．320，2000)。

占腌渍香料的1%(加于腌渍水中)(FDA§172．540，2000)。

FEMA(mg/kg)：焙烤食品75～375；无醇饮料、蛋制品、鱼制品，50～250；含醇饮料、早餐谷物、凝胶及布丁、代乳品、乳制品，50～150；干酪、水果冰品、其他谷类、代糖品，10～20；胶基糖、果酱、果冻、加工蔬菜、复水蔬菜，5～10；调味品20～100；糖果、软糖、甜沙司，25～100；油脂、加工水果，10～30；冷饮60～200；调味酱200～1000；硬糖50～200；速溶咖啡及茶、肉制品、禽制品、汤料，100～500；果仁制品，75～225；调味香料2000～4000；小吃食品100～200；软糖25～100。
L-精氨酸
  1、用途
   与糖进行加热反应(氨基-羰基反应)可获得特殊的香味物质，可用作营养强化剂和调味剂。
精氨酸目前广泛用于营养供给、特殊医学用途配方食品、运动营养补充剂等领域，是这些领域非常重要的营养原料。近年来全球兴起开发的营养保健饮料，多添加有精氨酸，实现达到补充营养及强健身体的目的。
L-精氨酸-L-谷氨酸盐可以作为忌钠患者的调味品，同时也可以直接添加到运动饮料中来提高运动员的耐力、爆发力及快速反应能力，例如可口可乐公司推出的“阿格里乐运动饮料便是含0.02%精氨酸的饮品，日本明治乳液生产的运动饮料也是含0.02%精氨酸的饮料。同时研发人员也通过以L-精氨酸为原料制备的阳例子表面活性剂具有抗菌性强，毒性低等特点，是食品化妆品等的优良防腐剂。专家指出，要使L-精氨酸起到有效的作用，摄入量必须不少于四克，否则会增加一氧化氮的生成。

   2、使用限量
	种类
	限量（mg/kg）

	焙烤制品、早餐谷物
	20---100

	无醇饮料、含醇饮料
	3---30

	干酪、酱汁、肉制品、果仁制品、禽制品
	15---100

	胶姆糖、糖果、糖霜、凝胶及布丁、软糖、代糖品、甜沙司
	3----15

	调 味 品
	2----25

	蛋制品、代乳品、其他谷类
	5----10

	油脂、冷饮、水果冰品、乳制品
	5----15

	鱼 制 品
	15---30

	硬   糖
	1---20

	速溶咖啡和茶
	10---100

	果酱、果冻、加工水果
	2---15

	加工蔬菜
	3---5

	复水蔬菜
	5---25

	调味香料
	10---250

	小吃食品
	15---250

	汤   料
	5---250


L-谷氨酸
  1、用途
  食物中谷氨酸含量带给我们一种芳香的味觉感受，被称为“鲜味”。就营养价值而言，味精是谷氨酸的单钠盐，味精在高热下会分解，不能强热，谷氨酸是构成蛋白质的氨基酸之一，是人体和动物的重要营养物质，具有特殊的生理作用。
谷氨酸作为风味增强剂可用于增强饮料和食品的味道，不仅能增强食品风味，对动物性食品有保鲜作用。在生理上谷氨酸能与甘氨酸、半胱氨酸结合成有重要生理功能的谷胱甘肽
   2、使用限量
	种类
	使用限量（mg/kg）

	代盐剂、营氧增补剂、鲜味剂（主要用于肉类、汤类和家禽等）
	10000（0.3%~1.6%）

	饮料、焙烤制品、肉、肉香肠、肉汤、乳及乳制品、调味料、谷类制品
	400

	作为营养增补剂
	12.4%(以食品中总蛋白质的重量计)


L-天冬氨酸（L-天门冬氨酸）

  1、用途
  L-天冬氨酸有两个羧基，是一种酸性氨基酸，带有酸味，故可直接作为酸味调节剂；它容易生成稳定的天冬氨酸盐，可用于各种食品的营养强化和风味调节，如天冬氨酸钠是一种鲜味剂，且具有解除人体疲劳的特殊功效，在发达国家和地区正逐步替代味精。
   另外，以L-天冬氨酸为主要原料合成甜味剂-阿斯巴甜，可作为蔗糖的替代品；Pfizer公司用L-天冬氨酸合成了新型甜味剂阿利坦，七甜度比阿斯巴甜还高10倍，甜味纯正，热值低，是减肥食品的上佳调味原料
   2、使用限量
	种类
	使用限量（mg/kg）

	焙烤食品、肉制品、肉羹汤、调味品
	250

	无醇饮料
	150


蛋氨酸（L-蛋氨酸、DL-蛋氨酸）
  1、用途
  蛋氨酸是重要营养素之一，通过转硫途径可生成谷胱甘肽（GSH）、半胱氨酸和硫酸盐等代谢物，这些含硫氨基酸和GSH 都是抗氧化物质。
   蛋氨酸是一种很好的抗氧化剂，因为蛋氨酸分子中所含的硫原子能清除由基。身体细胞内的核酸胶原蛋白质的合成都需要蛋氨酸，对服用避孕药的妇女，服用蛋氨酸也有好处。此外蛋氨酸在食品、生化研究、照相技术、化妆品等领域中也有广泛的应用。
   蛋氨酸是一种很好的抗氧化剂，因为蛋氨酸分子中所含的硫原子能清除由基。身体细胞内的核酸胶原蛋白质的合成都需要蛋氨酸，对服用避孕药的妇女，服用蛋氨酸也有好处。此外蛋氨酸在食品、生化研究、照相技术、化妆品等领域中也有广泛的应用。是蛋白质生物合成的“骨架”氨基酸，基础氨基酸之一。

在燕麦、黑麦、米、玉米、小麦、花生粉、大豆、 土豆、菠菜等植物性食品中属于限制氨基酸。添于上述食品中以改善氨基酸平衡。
使用区域：

1、食品：用于乳制食品、肉制食品、烘焙食品、面制食品、调味食品等。

2、医药：保健食品 、填充剂、医药原料等。

3、工业制造：石油业 、制造业、农业产品、蓄电池、精密铸件等。

4、烟草制品：可代替甘油作烟丝的加香、防冻保湿剂。

5、化妆品：洗面乳、美容霜、化妆水、洗发水、面膜等。

6、饲料：宠物罐头、动物饲料、水产饲料、维生素饲料、兽药产品等。

海胆味与蛋氨酸有关，海胆甜味与甘氨酸、丙氨酸有关，苦味与缬氨酸有关，鲜味与谷氨酸等有关，因此可将这些氨基酸配制成调味剂
   2、使用限量
   按生产需要适量食用，GB2760-2014并未规定最大使用限量要求。添加量过高会有抑制效果。
L-组氨酸
  1、用途
应用范围

保健品，健康营养品，食品，固体饮料，乳制品，方便食品，膨化食品，调味品，中老年食品，烘焙食品，休闲食品，冷食冷饮等。
组氨酸可作为营养增补剂，人体内合成较慢，为准氨基酸。可用于强化食品。用化学膨松剂制作面包时添加组氨酸、亮氨酸、精氨酸可改善风味。
组氨酸和其他氨基酸一样，可以在许多高蛋白质食物中发现组氨酸，如肉类和奶制品，以及大米，小麦和黑麦等谷物。目前还没有确定它是否是一种非必需氨基酸，但是健康专家一致认为，虽然身体可以自己制造组氨酸，但是很容易出现短缺。
   2、使用限量
	种类
	使用限量（mg/kg）

	固体饮料
	5%

	饮品
	5%

	休闲食品
	3-5%


L-苯丙氨酸（L-苯基丙氨酸）
  1、用途
用于食品，可添加于焙烤食品中，强化苯丙氨酸的营养作用，还与糖类发生氨基-羧化反应以改善食品香味，并补充人体所需功能性食品氨基酸平衡;

L-苯丙氨酸是生产新型保健型甜味剂阿斯巴甜的主要原料。阿斯巴甜是经世界卫生组织(WHO)、粮农组织(FAO)专家联席委员会认定的A⑴级安全性食品添加剂，目前有120多个国家、地区政府批准使用，具有安全、甜味纯正和高甜度的特点，其甜度是蔗糖的200倍，热值不到其二百分之一，是高血压、心脏病、糖尿病人最理想的甜味剂，但苯丙酮尿症患者不宜食用。

   L-苯丙氨酸也广泛应用于功能性食品的氨基酸方面，补充了人体所需，和其他几种氨基酸加工的功能性食品可作为超音速飞行员、宇航员、潜艇及深水潜水员的报检食品。

可改善烘烤食品的香味，一方面强化了氨基酸，还可以与糖反应，发生美拉德反应，改善食品的风味。
   2、使用限量
	种类
	使用限量（mg/kg）

	焙烤食品
	110

	冷冻乳品
	60

	肉制品
	10

	软糖
	268

	明胶、布丁
	60

	乳制品
	66

	调味品
	10

	糖果和糖霜
	268

	甜沙司
	220


赖氨酸（赖氨酸盐酸盐、盐酸赖氨酸）

  1、用途
赖氨酸是人体必需氨基酸之一，能促进人体发育、增强免疫功能，并有提高中枢神经组织功能的作用。赖氨酸为碱性必需氨基酸。由于谷物食品中的赖氨酸含量甚低，且在加工过程中易被破坏而缺乏，故称为第一限制氨基酸。
在身体中的赖氨酸还有其他功效。它和其他营养一起形成胶原蛋白。胶原蛋白在结缔组织，骨骼，肌肉，肌腱和关节软骨中扮演重要角色，有助于身体钙的吸收。

功效：

1、提高智力、促进生长、增强体质。

2、增进食欲、改善营养不良状况。

3、改善失眠，提高记忆力。

4、帮助产生抗体、激素和酶，提高免疫力、增加血色素。

5、帮助钙的吸收，治疗防止骨质疏松症。

6、降低血中甘油三酯的水平，预防心脑血管疾病的产生。

注意，由于赖氨酸很容易溶解在水中，因此加工食品时应避免长时间浸泡。此外，赖氨酸不耐高温，故食物以蒸、煮、炖为好，而应避免煎、炸、爆。
   2、使用限量
	种类
	使用限量（g/kg）

	大米及其制品
	1-2

	小麦粉及其制品
	1-2

	杂粮粉及其制品
	1-2

	面包
	1-2

	饮液
	0.3-0.8


缬氨酸（L-缬氨酸、DL-缬氨酸）

  1、用途
L-缬氨酸是支链氨基酸(BCAA)中的一种，动物体自身不能合成，必须从日粮中摄取才能满足其营养需要，因此属于必须氨基酸。成人男子需要量为10mg/（kg·d）。L-型的生理效果为D-型的2倍。如缺乏可引起神经障碍、停止发育、体重下降、贫血等。作为营养增补剂，可与其他必需氨基酸共同配制氨基酸输液、综合氨基酸制剂。米制糕饼中添加缬氨酸（1g/kg），产品有芝麻香，用于面包亦能改善风味。
L-亮氨酸：L-异亮氨酸：L-缬氨酸按2:1:1比例进行互混即为BCAA，中文名称为支链氨基酸，可做成颗粒或者饮料用于健身补充。这类氨基酸以两种特殊方式促进合成代谢（肌肉增长）：①促进胰岛素释放，②促进生长激素释放。支链氨基酸中最重要的是亮氨酸，即酮异己酸（KIC）和HMB的前身。KIC和HMB可增加肌肉，减少脂肪，并为人体提供营养。
   2、使用限量
按生产需要适量食用，米制糕饼中添加缬氨酸（1g/kg）。
L-脯氨酸
 1、用途
L-脯氨酸(简称脯氨酸)是人体合成蛋白质的十八种氨基酸之一，常温下为无色至白色晶体或结晶性粉末，微臭，味微甜，极易溶于水，难溶于乙醇，不溶于乙醚和正丁醇。氨基酸是含有氨基和羧基的一类有机化合物的通称，氨基酸在人体中的存在，不仅提供了合成蛋白质的重要原料，而且为促进生长，进行正常代谢、维持生命提供了物质基础。L-脯氨酸的主要用途如下：
1，作为氨基酸可以补充养分，是氨基酸输液的原料。
2，对高血压有疗效,是合成卡托普利、依那普利等一线降压药的重要中间体。3，L-脯氨酸与糖共热发生氨基酸-羧基反应，可生成有特殊香味的物质。
4，作为营养增补剂，可以提高组织的抗性，增加愈伤组织成活率。
5，可以有效缓解盐胁迫对水稻再生植株线粒体结构的损伤。
脯氨酸与糖共热发生氨基-羰基反应，可生成特殊的香味物质。按我国GB 2760-86规定可用作香料。
由于L-脯氨酸具有一定的甜度，于食品工业上作添加剂；在农业上，也曾有报道，用L-脯氨酸作为农作物的“补药”，来提高农作物的质量

2、使用限量
按生产需要适量食用，GB2760-2014并未规定最大使用限量要求。

甘氨酸（氨基乙酸）
 1、用途
食品级甘氨酸主要用途有以下几点：
（1）用昨调味剂、甜味剂，与DL-丙氨酸、枸橼酸等配合使用用于含醇饮料中，如葡萄酒为0.4%，威士忌0.2%，香槟酒1.0%；合成酒精和精良饮料时用做酸味矫正剂，在腌制咸菜、甜酱、酱油、醋和果汁时用作添加剂，以改善食品风味、保持原味、提供甜味源等。

（2）用作鱼糜制品、花生酱等的防腐剂，能抑制草杆菌及大肠杆菌的繁殖。

（3）利用它本身的氨基和羧基，对食盐和醋等味感起缓冲作用。

（4）食品酿造、肉食加工和清凉饮料的配方寄糖精钠的去苦剂。

（5）用作奶油、干酪、人工造奶、速食面、小麦粉和猪油等的稳定剂，延长保质期3-4倍。为使焙烤食品中的猪油稳定，可添加葡萄糖2.5%和甘氨酸0.5%。，既可抗氧化，同时还起调味作用。
（6）用作食品加工中对维生素C进行稳定。
（7）可作防腐剂，起到重要的防腐作用，如在鱼丸、香肠、火腿、腊肠、花生酱中加入1%-2%可防腐并防止它们发臭。

（8）甘氨酸能一定程度呈虾、墨鱼味，可用于调味酱。同其他物质混合，可生产各种天然物味道的调味品，如：甘氨酸19.5份，天然氨基酸8份，琥珀酸钠0.5份，可制成具有虾仁味粉末汤料
   2、使用限量
	种类
	使用限量（g/kg）

	预制肉制品
	3.0

	熟肉制品
	3.0

	调味品
	1.0

	果蔬汁（浆）类饮料
	1.0(固体饮料按稀释倍数增加使用量)

	植物蛋白饮料
	1.0(固体饮料按稀释倍数增加使用量)


L-亮氨酸
 1、用途
亮氨酸最好的食物来源包括糙米，豆类，肉类，坚果，大豆粉，和全麦。同时也需要注意，过量摄入也会造成副作用，大量摄入会引起糙皮病，维生素A缺乏症，皮炎，腹泻，精神失常等问题。饮食中含有过多亮氨酸还会增加体内氨的数量，并破坏肝，肾功能。因此肝或肾功能受损患者不应该过量摄入，否则会导致病情恶化。
亮氨酸是构成蛋白质的基本单位，在生物体内具有特殊的生理功能，参与细胞中多种化合物的合成代谢，是生物体内不可缺少的营养成分，其主要用途支链氨基酸除用于合成蛋白质外，还有其独特的营养生理作用。首先在特殊生理时期（如饥饿、泌乳、运动）支链氨基酸是体内重要的能量来源，支链氨基酸的氧化速率较快，在体内分解产生ATP的效率高于其他氨基酸，因此在特殊生理时期能氧化供能，可以用来补充大量运动引起的能量消耗，减轻由此造成的蛋白质分解。因此，L-亮氨酸在抗疲劳作用中的地位是其他任何一种营养物质所不能替代的
2、使用限量
按生产需要适量食用，GB2760-2014并未规定最大使用限量要求。
异亮氨酸（L-异亮氨酸、DL-异亮氨酸）

 1、用途
营养增补剂。L-异亮氨酸为人体必须氨基酸之一，每天最低需要量约0.7g，但过量食用将与亮氨酸产生拮抗作用，有碍发育。本品可强化各种食品，如小麦粉、麦谷蛋白、花生粉、马铃薯等所含异亮氨酸为限制氨基酸，宜于强化，该品还与其他必需氨基酸共用于氨基酸制备及氨基酸输液。该品也用于生化研究、细菌学及组织培养。补充氨基酸时， 补充的异亮氨酸和其他氨基酸要求保持适当比例。 若异亮氨酸用量过大， 反而会产生营养对抗作用， 引起其他氨基酸的消耗及负氮平衡。
2、使用限量
按生产需要适量食用，GB2760-2014并未规定最大使用限量要求。

L-酪氨酸
 1、用途
营养增补剂。医药上用于治疗脊髓炎和结核脑炎、甲状腺菌能亢进等症，也用于制造L-多巴二碘酪氨酸。与糖类共热发生氨基羰基反应后，可生成特殊香味物质。
酪氨酸是一种重要的营养必需氨基酸，对人和动物的新陈代谢、生长发育起着重要的作用，广泛应用在食品、饲料、医药和化工等行业。其常作为苯丙酮尿症患者的营养补充剂，
2、使用限量
焙烤制品、肉制品、小吃食品、调味品、调味增香品，均250mg/kg。
半胱氨酸（L-半胱氨酸、L-半胱氨酸盐酸盐）

 1、用途
半胱氨酸是一种天然产生的氨基酸，在食品加工中具有许多用途，它主要用于焙烤制品，作为面团改良剂的必需成分。 
　　制作标准面包的成分包括面粉、水、盐和酵母，但是，如果每天烤制面包要保持同样的质量，仅用这几种成分是非常困难的，这是因为面粉的质量、酵母的活性、混合的程度及焙烤的条件变化结合起来将会影响产品的质量。为了提高面包品质的一致性，许多焙烤师使用“面团改良剂”，正因为如此，人们发展了许多有效的面团改良剂来对面包制作过程中成分及加工条件的变化进行补偿，这样便提高了面包品质的一致性。 
　　特别需要指出的是，半胱氨酸是一种还原剂，它可以促进面筋的形成，减少混合所需的时间和所需药用的能量，半胱氨酸通过改变蛋白质分子之间和蛋白质分子内部的二硫键，减弱了蛋白质的结构，这样蛋白质就伸展开来。 
　　面包中的面筋有一定的能力来获得面包中的气泡，这样就可以使面包有一个好的结构，蛋白质太少或者混合程度太低都会导致弱而且黏的面团，因此不能保留足够的气体。 
　　减少混合时间可以降低成本，在烤制大规模的产品时。半胱氨酸降低的成本是非常低的；用半胱氨酸的另一个优势就是更容易裹面和压面，提高面团在焙烤加工机器中的运输速度，并减少面团的黏度，使其更柔软。半胱氨酸还可以用在炸面圈、面条产品和一些饼干的制作中，在比萨产品中，半胱氨酸可以减少平整后产品外壳的收缩，增加焙烤时面团的体积。除了用在烤制品外，半胱氨酸还可以广泛作用食用香精使用，与蔗糖结合，半胱氨酸可以产生肉的香味，用于禽类制品及其他需要提高风味的制品中。 
　　在体内，半胱氨酸可以产生谷胱甘肽，谷胱甘肽是最主要的及最强的抗氧化剂，因此半胱氨酸有时也可以作为营养补充剂，在将来，随着我们对氨基酸营养性质的了解增加，半胱氨酸也可能用于功能食品中。半胱氨酸的抗氧化特性也有其他的功能，表面覆盖半胱氨酸的水果暴露于空气中不会变成棕色。 
2、使用限量
	种类
	使用限量（g/kg）

	生湿面制品（如面条、饺子皮、馄饨皮、烧麦皮）（仅限拉面）
	0.3

	发酵面制品
	0.06

	冷冻面制品
	0.6


β-丙氨酸
 1、用途
β-丙氨酸可以提高肌纤维密度和肌肉嫩度，减小肌纤维直径，降低肌肉剪切力，减轻脂肪氧化和应激作用，改善肌肉品质。同时，β-丙氨酸能提高肌肽含量，减轻肌肉中脂质过氧化，提高肌肉抗氧化能力。大量研究表明，肌肉中肌肽含量是影响动力性和等长收缩运动的运动能力的决定性因素之一。人体内肌肽合成的原材料是β-丙氨酸和组氨酸。肌肉内的肌肽合成速率受到可利用的β-丙氨酸量的影响。肌肽含量的增加可以缓解竞技体育运动员的疲劳。
2、使用限量
按生产需要适量食用，GB2760-2014并未规定最大使用限量要求。
L-胱氨酸
 1、用途
L-胱氨酸是一种营养增补剂、调味剂。用于奶粉的母乳化。面团筋力增强剂，焙烤食品(酵母发酵剂)、发酵粉。属非必需氨基酸。对构成皮肤和毛发是必需物质，能促进手术及外伤的治疗。刺激造血功能，促进白血球生成。 有促进机体细胞氧化和还原功能，也可作化妆品的添加剂，能促进伤口愈合，对防治皮肤过敏及治疗湿疹等作用。
2、使用限量
按生产需要适量食用，GB2760-2014并未规定最大使用限量要求。

苹果酸（L-苹果酸、DL-苹果酸）

 1、用途
苹果酸口感接近天然苹果的酸味，其酸味柔和、爽快，与柠檬酸相比，具有刺激性缓慢、保留时间长，具有特殊的香味，并且不损伤口腔和牙齿等特点，代谢上有利于氨基酸吸收，不积累脂肪，是新一代的食品酸味剂，被生物界和营养界誉为“最理想的食品酸味剂。”，已成为继柠檬酸、乳酸之后用量排第三位的食品酸味剂。用L—苹果酸配制的饮料更加酸甜可口，接近天然果汁的风味。
苹果酸与柠檬酸配合使用，可以模拟天然果实的酸味特征，使口感更自然、协调、丰满。清凉饮料、粉末饮料、乳酸饮料、乳饮料、果汁饮料中均可添加苹果酸改善其口感和风味，苹果酸常与人工合成的二肽甜味剂阿斯巴甜配合使用，作为软饮料的风味固定剂添加。
100克苹果酸比添加100克柠檬酸几乎要强1.25倍，或者说80克的苹果酸和100克的柠檬酸形成的酸味强度是相当的，因此要达到相同的酸味强度使用L—苹果酸可以减少用量20%，对于一些食品加苹果酸可以节省白糖10%～20%，由于它的酸味刺激效果优于柠檬酸，近几年来L-苹果酸在食品工业上的应用已逐渐取代柠檬酸。
L－苹果酸中含有天然的润肤成分，能够很容易地溶解粘结在干燥鳞片状的死细胞之间的“胶粘物”，从而可以清除皮肤表面皱纹，使皮肤变得嫩白、光洁而有弹性，因此在化妆品配方中备受青睐；L－苹果酸可以配制多种香精、香料，用于多种日用化工产品，如牙膏、洗发香波等；与柠檬酸相比，L－苹果酸其酸味柔和别致，因此国外将其用于替代柠檬酸作为新型洗涤助剂，用于合成高档特种洗涤剂。
用途：（1）酸味调节剂；（2）保鲜剂；（3）除腥脱臭剂；（4）面食强化剂；（5）减盐作用；（6）保护维生素C，保色作用；（7）抗氧化、抑制油脂酸败
2、使用限量
按生产需要适量使用（有特别规定的除外），美国规定硬糖中不得超过6.9%，其它食品中约为6.7%，但这两种苹果酸均不得用于婴儿食品。
L-谷氨酰胺

 1、用途
该产品在食品加工中作营养增补剂，调香增补剂。并且L谷氨酰胺是健美运动和健美爱好者的重要营养补剂。谷氨酰胺是肌肉中最丰富的游离氨基酸，约占人体游离氨基酸总量的60%。空腹血浆谷氨酰胺浓度为500－750umol/L。谷氨酰胺不是必需氨基酸，人体内可由谷氨酸、颉氨酸、异亮氨酸合成谷氨酰胺。在疾病、营养状态不佳或高强度运动等应激状态下，机体对谷氨酰胺的需求量增加，以致自身合成不能满足需要
功效：1．增长肌肉；2．谷胺酰胺有强力作用；3．免疫系统的重要燃料，可增强免疫系统的功能；4．参与合成谷胱甘肽；5．胃肠道管腔细胞的基本能量来源；6．改善脑机能；7．提高机体的抗氧化能力；8．谷氨酰胺强化的营养支持具有改善机体代谢、氮平衡、促进蛋白质合成、增加淋巴细胞总数的功能；9．谷氨酰胺可维持重症胰腺炎病人的肠道通透性，降低肠道细菌易位的发生，抑制炎性介质释放，减轻机体应激反应程度，缩短住院时间；10．及时适量地补充谷氨酰胺能有效地防止肌肉蛋白的分解，并可通过细胞的水合作用，增加细胞的体积，促进肌肉增长
2、使用限量
焙烤制品、肉制品、软糖、肉羹汤、果仁制品、调味料，均350(mg/kg)
L-丝氨酸

 1、用途
食品加热时所产生的香气主要来自氨基酸和糖反应生成的分解产物，此过程涉及到食品非酶褐变过程中的美拉德反应和斯特勒克降解反应。将一份丝氨酸和一份葡萄糖所组成的混合物在100℃下加热，通过斯特勒克降解反应生成2-羟基乙醛，使混合物具有枫糖浆的香味特征

L-丝氨酸可促进脂肪和脂肪酸的新陈代谢，有助于维持免疫系统，也可用于运动饮料 、氨基酸减肥饮料等。
2、使用限量
按生产需要适量食用，GB2760-2014并未规定最大使用限量要求。
L-苏氨酸

 1、用途
在人体和动物所需的八种限制性氨基酸中，苏氨酸是仅次于蛋氨酸、赖氨酸、色氨酸的第四种氨基酸

苏氨酸是重要的食品强化剂之一，添加于食品中，可提高蛋白质的营养价值，使食品营养成分更加充足合理。苏氨酸与葡萄糖共热可产生焦香味，有增香作用。一般与其他氨基酸合并用于强化谷物，有时也用于糕点、乳儿食品、牛奶中，起抗氧化作用。人体每日对L-苏氨酸的最低必须量为：成年男子6.5mg/kg，成年女子3.5mg/kg，幼儿60mg/kg
苏氨酸与葡萄糖共热易产生焦香和巧克力香味，在食品加工中有增香作用。
2、使用限量
占食品中总蛋白质量的5.0%
γ-氨基丁酸（GABA）
 1、用途
1、GABA是21世纪倡导的绿色食品和有机食品的理想配料，也是十分理想的老年疾病防治保健食品及药品，人体每天摄入30－50mg纯天然GABA就能起到十分理想的保健作用。由于用量微少，可以和其它植物提取物配对，制成适合各种消费群体需要的胶囊、软胶囊、片剂、粉剂等形态的营养补充剂。可用于保健食品及普通食品中。
2、在运动食品中的应用。工作、学习、运动中产生的疲劳感是一种生理现象，用GABA配制的运动饮料，可满足机体高强度运动的需要，在国外已比较流行。
3、应用于烘焙食品。随着市场准入制度的实施，烘焙食品行业进入“门槛”的提高，近年来欧、美等发达国家在烘焙食品配料上提出了以绿色健康为主题的开发倾向。面包已发展成为世界性的大众食品，在面包中加入微量的GABA可有效地降低心血管病发病率。在饼干、糕点中加入适量的GABA可制成适合老年人或儿童食用的健康食品。
4、在饮料中的应用。。消费者对天然、低糖、健康型饮料的需求，促进了新品种的崛起。加入GABA的功能型饮料、茶饮料、果汁饮料等将受到更多消费者的青睐。2007年日本可口可乐公司推出了面向大众的，具有放松和抗紧张效果的GABA功能性饮料“AQUARIUSSHARPCHARGE”。
2、使用限量
欧洲食品安全局（EFSA）虽然允许食物中添加GABA，规定GABA的膳食摄入量上限为550mg/d，但是其主要功能特性尚需严格的人群试验结果加以佐证。
美国食品药品监督管理局（FDA）根据毒理学实验结果指出食品中添加GABA是安全的，使用范围包含饮料、咖啡、茶和口香糖等，但不允许在婴儿食品、肉制品或含肉产品中添加。
中国卫生部2009年12号公告，GABA摄入量不得超过500mg/d，使用范围为饮料、可可制品、巧克力及其饮料、糖果、焙烤食品和膨化食品，但婴儿食品中不能添加。
