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摘 要： 检测兰州市居民日常食用的餐饮食品中食品添加剂的使用情况，找出不合格项目，分析问题原因，保障食

品安全。 对兰州市酱卤肉、酱腌菜、生湿面、发酵面、油炸面制品、粉条共 6 类餐饮食品进行抽样并对可能添加的

食品添加剂进行检测分析。共检测 6 类餐饮食品 2828 批次，不合格产品 62 批次，总体合格率为 97.8%，合格率从

高到底依次为生湿面 （100% ）、发酵面 （100% ）、油炸面制品 （100% ）、酱卤肉 （99.6% ）、酱腌菜 （98.1% ）、粉条

（90.0%）。 6 类餐饮食品中食品添加剂使用情况整体良好，但含铝膨松剂在粉条中的滥用现象较为严重，应加强

相关食品的管理。
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食品添加剂：指为改善食品品质和色、香、味以

及为防腐、保鲜和加工工艺的需要而加入食品中的

人工合成或者天然物质，包括营养强化剂[1]。 由于生

产工艺的需要，有些食品添加剂是某些特定食品加

工过程中的必须物质，而有些添加剂由于对身体的

毒害性是国家明令禁止添加的。 卫生部和国家卫生

计生委通过综合评定制定出食品添加剂使用标准，

使食品生产经营者依照相关要求进行添加生产。 一

些食品生产经营者为了提高食品的色、香、味和保

质期而滥用各类食品添加剂，给广大消费者的身体

健康造成严重威胁。 为了解居民日常消费的餐饮食

品中食品添加剂的使用概况， 现对 2018 年兰州市

生产流通环节 6 类餐饮食品共 2828 批次样品进行

抽样检验，并分析检验结果。

1 餐饮食品中食品添加剂的检验

1.1 样品来源
从兰州市各商场、超市、饭馆、农贸市场、小摊

点等餐饮食品流通的地方进行抽样。

1.2 检验项目
对 6 类餐饮食品进行针对性的检验，检验项目

见表 1。

表 1 不同餐饮食品中的食品添加剂检验项目

1.3 检验方法
依据国家食品安全监督抽检实施细则 [2]中餐饮

食品的的检验标准要求进行检验， 亚硝酸盐检验方

法为《GB 5009.33-2016 食品安全国家标准食品中
亚硝酸盐与硝酸盐的测定》。苯甲酸、山梨酸、糖精钠

检验方法为《GB 5009.28-2016 食品安全国家标准
食品中苯甲酸、山梨酸和糖精钠的测定》。胭脂红、柠

檬黄、日落黄检验方法为《GB 5009.35-2016 食品
安全国家标准食品中合成着色剂的测定》。二氧化硫

检验方法为《GB 5009.34-2016 食品安全国家标准
食品中二氧化硫的测定》。硼砂和铝的残留量检验方

法为 《GB 5009.268-2016 食品安全国家标准食品
中多元素的测定》。

1.4 判定依据
亚硝酸盐项目判定依据使用《卫生部、国家食品
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样品类别 检验项目

酱卤肉 亚硝酸盐、胭脂红、柠檬黄、日落黄、苯甲酸

酱腌菜 糖精钠、苯甲酸、山梨酸、亚硝酸盐、二氧化硫

生湿面 苯甲酸、山梨酸、硼砂

发酵面 苯甲酸、山梨酸

油炸面制品 铝的残留量

粉条 铝的残留量
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药品监督管理局 2012 年第 10 号公告》， 其余项目
依照《GB 2760-2014 食品安全国家标准食品添加
剂使用标准》进行判定，有一项及一项以上不合格

判定该样品不合格。

2 检验方法

依照检验方法对样品进行检验，通过判定依据

确定样品结论，最后统计样品结果。 见表 2。

样品类别 检验数量（批） 不合格数量（批） 不合格项目 合格率（%）

酱卤肉 963
1 苯甲酸

99.6
3 亚硝酸盐

酱腌菜 323

1 糖精钠
98.1

1 苯甲酸

1 亚硝酸盐

3 二氧化硫

生湿面 405 0 / 100

发酵面 396 0 / 100

油炸面制品 223 0 / 100

粉条 518 52 铝的残留量 90.0

表 2 各餐饮食品检验结果统计

从表 2 可以反映出不同餐饮食品中食品添加
剂的使用情况。 生湿面、发酵面、油炸面全部合格，
粉条中铝的残留量合格率较低，酱卤肉和酱腌菜中

使用添加剂种类较多。 各类食品添加剂在不同餐饮

食品中的使用情况见表 3。

项目
酱卤肉 酱腌菜 生湿面 发酵面 油炸面制品 粉条

a（%） b（%） a（%） b（%） a（%） b（%） a（%） b（%） a（%） b（%） a（%） b（%）

苯甲酸 0.1 99.9 0.3 99.7 0 100 0 100 _ _ _ _

山梨酸 _ _ 0 100 0 100 0 100 _ _ _ _

糖精钠 _ _ 0.3 99.7 _ _ _ _ _ _ _ _

胭脂红 0 100 _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

柠檬黄 0 100 _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

日落黄 0 100 _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

亚硝酸盐 0.3 99.7 0.3 99.7 _ _ _ _ _ _ _ _

二氧化硫 _ _ 0.9 99.1 _ _ _ _ _ _ _ _

铝的残留量 _ _ _ _ _ _ _ _ 100 100 100 90

表 3 不同添加剂在餐饮食品中的使用情况

苯甲酸在酱卤肉、酱腌菜、生湿面、发酵面中的

限量值均为不得使用，在酱卤肉和酱腌菜中有所添

加，生湿面和发酵面中未检出；山梨酸在酱腌菜、生

湿面、发酵面中的限量值为不得使用，均未检出；糖

精钠在酱腌菜中的限量值为 0.15mg/kg， 从数据看
出，合格的样品都未添加，而添加了糖精钠的酱腌

菜其加入量都超过了限量值，都为不合格；胭脂红、
柠檬黄、 日落黄在酱卤肉中的限量值为不得使用，
均未检出；亚硝酸盐在酱卤肉和酱腌菜中的限量值

为不得使用，合格率均为 99.7%；二氧化硫在酱腌菜

中的限量值为不得检出，合格率为 99.1%；铝的残留

量在油炸面制品中的限量值为 100mg/kg，在粉条中
的限量值为 200mg/kg,由表 3可以看出，在 223 批油
炸面制品和 518 批粉条中均使用了含铝膨松剂，油
炸面制品全部合格，而粉条合格率仅为 90%。

3 结论

在 2018 年兰州市 6 类餐饮食品的食品添加剂
检验结果中： 苯甲酸在酱卤肉和酱腌菜中均有检

出，苯甲酸是一种廉价又毒性较高的防腐剂，使用

a:检出率；b:合格率；-：未检验该项目
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过量会对人体肝脏造成危害 [3]，在食品添加剂使用

标准 [4]中是不允许添加的，但食品生产经营者既想

延长酱卤肉的保质期，又想节约成本，从而选择苯

甲酸做防腐剂。 山梨酸在酱腌菜、发酵面、生湿面中

均未检出，山梨酸和苯甲酸均属防腐剂，具有相同

的作用，但由于山梨酸价格较高，一些食品生产经

营者往往会选用较为廉价的苯甲酸。 胭脂红、柠檬

黄和日落黄均属着色剂，可以提高食品色泽，提高

卖点，但人工合成色素其原料含有有毒物质，长期

服用会对身体产生毒害作用 [5]，故色素的使用在食

品添加剂使用标准里是有严格规定的，本实验在酱

卤肉中未检出色素，相对安全。 亚硝酸盐作为一种

护色剂经常使用于食品工业中，它与肉制品中的肌

红蛋白、血红蛋白结合生成颜色鲜红的亚硝基肌红

蛋白和亚硝基血红蛋白，同时使肉制品产生独特风

味，但亚硝酸盐毒性较强，作为一种强氧化剂，进入

人体血液后使低铁血红蛋白转化成高铁血红蛋白，
从而影响血液载氧功能，相关研究证明高含量摄入

亚硝酸盐还能引起癌症、甲状腺等病变 [6]。 在《卫生

部、 国家食品药品监督管理局 2012 年第 10 号公
告》 中规定酱卤肉和酱腌菜不允许添加亚硝酸盐，
从抽检结果可以看出，酱卤肉和酱腌菜中亚硝酸盐

有所检出。 二氧化硫产生的亚硫酸和一些有色物质

反应可生成无色物质，过度摄入会引起肝、肾脏等

功能的损伤 [7]。 一些不法商家借用二氧化硫的漂白

作用而经常使用在食品加工中，给人体健康造成严

重威胁， 本实验中酱腌菜里二氧化硫的检出率为

0.9%；铝的残留量在油炸面制品和粉条中检出率为

100%，食品中使用的铝即为明矾，明矾在油条中的

作用是膨松剂，适量添加可增加油条口感。 在粉条

制作过程中加入明矾，可改善粉条劲道，使其有更

好的品质。 但是人体过量摄入明矾，其中的铝在体

内不易排出，和骨骼接触后影响钙磷代谢，从而产

生骨质疏松和软骨病 [8]，铝的残留量长期的积累还

会产生贫血，脑萎缩等严重疾病。 所以食品中铝的

残留量限量值是有严格规定的。 本实验中粉条中铝

的残留量不合格率较高， 给公众健康造成严重威

胁，应成为监管的重点。
对于食品添加剂以上的问题，其原因之一是餐

饮食品大多都是小作坊现制现售，没有标准配方和

销售前的检验，基本都是凭借经验随意添加，导致

超限量使用了添加剂。 有些是明令禁止添加的，但

是食品生产经营者不知道食品添加剂的使用要求

和毒害性而随意添加，也有的是明知不可为却罔顾

居民身体健康而为之。 其次监管的不到位给了商贩

们可乘之机。 还有消费者一味追求感官色泽和口

感，缺乏食品安全意识从而让问题食品有了广阔的

市场。 针对以上问题和原因建议有：

1） 食品抽检监测部门对食品种类全覆盖全区
域进行抽检，对问题产品加大监督力度，提高抽检

批次和比例。

2）加大不合格食品处罚力度，使食品生产经营
者生产问题产品付出较高代价。

3）发展快检技术，快速筛选可疑食品，有效阻
止问题食品进入市场。

4）给食品生产经营者开展食品安全培训，提高
食品安全意识，介绍食品添加剂给消费者造成的危

害性，使其从专业和道德上约束自己。

5）给广大消费者多做宣传知识，使其辨别可疑
食品表面特征，了解食品安全法，提高食品安全卫

生意识。
只有从监管，法律，技术，食品生产经营者等方

面共同抓起， 同时使消费者也参与到食品监管中

来，我们才能创造出一片安全健康的食品环境。
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