Ngày nay phụ gia thực phẩm đóng vai trò rất quan trọng trong việc sản xuất. Nhờ có phụ gia thực phẩm, chúng ta được cung cấp thực phẩm tốt gần như quanh năm.

Rau quả, ngũ cốc, thịt cá,… tất cả đều chứa photphat, photphat là thành phần trọng yếu cấu tạo nên màng tế bào. Còn photphat dưới dạng phụ gia do con người đưa vào thực phẩm chế biến cũng “bao la” không kém.

Photphat là phụ gia rất thông dụng đuợc sử dụng từ lâu trong ngành thực phẩm. Nó không những cần thiết trong chế biến tôm, mà còn được sử dụng trong sản xuất bánh ngọt, bơ sữa, thịt gia cầm và các sản phẩm thực phẩm thông thường khác. Việc sử dụng photphat cho thủy sản nhìn chung được coi là an toàn theo các quy định do FDA (cục Dược Thực phẩm Hoa kỳ) đề ra, trong đó nói rõ photphat phải được dùng phù hợp với các quy phạm sản xuất tốt đã đề ra theo Luật liên bang và phải được công bố thành phần trên nhãn sản phẩm.

Việc lựa chọn photphat phù hợp liên quan đến các vấn đề an toàn chất lượng, cách bổ sung, yêu cầu của khách hàng và việc giám sát.

