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武汉市热干面散装调料中苯甲酸、山梨酸、 

糖精钠监测结果分析 

黄常刚*
 

(武汉市疾病预防控制中心, 武汉  430015) 

摘  要: 目的  调查武汉市小型餐饮单位热干面调料中苯甲酸、山梨酸和糖精钠含量情况, 并对监测结果进

行分析。方法  根据随机抽样法采集武汉市小型餐饮单位热干面调料共 251 件, 采用高效液相色谱法检测其

中苯甲酸、山梨酸和糖精钠的含量。结果  251 件热干面调料中苯甲酸、山梨酸和糖精钠均有检出和超标, 总

检出率为 72.9%, 总超标率为 26.7%, 4 类不同样品中 3 种食品添加剂检出率存在显著性差异(P<0.05); 中

心城区和新城区热干面调料中 3 种添加剂超标率无显著性差异。结论  武汉市小型餐饮单位热干面调料中苯

甲酸、山梨酸和糖精钠存在超限量滥用现象, 相关部门需要加大对该类食品中 3 类食品添加剂查处力度。 
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Monitoring results of benzoic acid, sorbic acid and saccharin sodium in 
bulk seasonings of hot dry noodles in Wuhan city 

HUANG Chang-Gang*
 

(Wuhan Center for Disease Prevention and Control, Wuhan 430015, China) 

ABSTRACT: Objective  To investigate the contamination of benzoic acid, sorbic acid and saccharin sodium in 

seasonings of hot dry noodles in Wuhan city and analyze the monitoring results. Methods  A total of 251 samples of 

seasonings of hot dry noodles were randomly collected from small catering units in Wuhan city. Content of benzoic 

acid, sorbic acid and saccharin sodium samples were determined by high performance liquid chromatography. 

Results  Benzoic acid, sorbic acid and sodium saccharin were found in 251 pieces of hot dry noodles’ seasonings. 

The total detection rate was 72.9% and the total over-standard rate was 26.7%. The detection rates of 3 kinds of 

additives between the 4 kinds of samples were significantly different (P<0.05), and the difference was not statistically 

significant between the over-standard rates of seasonings of hot dry noodles from central urban districts and new 

districts. Conclusion  There is excessive abuse of benzoic acid, sorbic acid and saccharin sodium in hot dry noodles’ 

seasonings of small catering units in Wuhan city, and relevant departments should strengthen the investigation and 

handling of 3 kinds of food additives in this kind of food. 
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1  引  言 

热干面是武汉市民早餐的主要品种, 在市民早餐构

成中占据主导地位, 而大部分市民都会在小型餐饮店完成

热干面的进食过程。为丰富热干面口味, 多种酱腌菜如辣

萝卜、酸豆角等被作为调料广泛添加于热干面中。此类调

料多为散装, 不易于像定型包装产品那样在生产、流通和

消费过程中受到严格监管, 因而更容易出现有意或无意的

食品添加剂超标准、超范围使用。苯甲酸、山梨酸是得到

全世界公认的低毒性人工合成防腐剂, 已经在食品领域得

到广泛应用, 也给人类社会带来了极大便利。但是过量食

用会给人体健康带来一定影响[1]。因此, 各国均制定特定

限量标准, 不允许超限量使用。糖精钠是一种价格低廉、

性能稳定 , 同样被广泛应用的甜味剂 , 其使用安全性存  

在争议 [2], 国家规定各类食品中糖精钠含量不得超过   

0.15 g/kg。苯甲酸、山梨酸和糖精钠在生产过程没有严格

控制和缺乏监管的情况下很容易被超量滥用[3,4]。多项研究

显示, 此类食品添加剂的滥用现象在地方特色食品[5,6]、水

产干制品[7]、饮料制品[8-11]、酱腌菜[10-15]等多类食品中都广

泛存在。 

为了解武汉市小型餐饮单位热干面调料中苯甲酸、山

梨酸和糖精钠残留现状, 本研究采集了武汉市范围多家小

型餐饮单位占主流地位的多种热干面调料, 通过仪器分析

其中 3 种食品添加剂含量, 并对监测结果加以分析。通过

监测得出武汉市热干面调料中防腐剂和甜味剂使用现状, 

为食品监管部门采取相关措施提供借鉴。   

2  材料与方法 

2.1  样品来源及种类  

在武汉市 13 个区范围内的小型餐饮单位(包括小吃店、

早餐摊点等)随机采集酸豆角、辣萝卜、腌雪里蕻等共 251

份, 每份各 500 g。 

2.2  样品分析  

制样后18 ℃冷冻保存, 采用高效液相色谱法, 按照 

国家标准 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》(第一法)对样品中 3 种食

品添加剂含量进行检测[16]。 

2.3  评价标准  

按照 GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂

使用标准》进行评价[17], 苯甲酸、山梨酸、糖精钠限量值

分别为 1.0、1.0 和 0.15 g/kg。苯甲酸、山梨酸、糖精钠检

出限均为 0.005 g/kg,为便于统计, 把低于检出限(limit of 

detection, LOD)的样品均按检出限的一半列入计算[18]。 

2.4  数据分析 

数据由 Excel 输入, 用 SPSS 21.0 软件进行统计分析, 

采用多重比较 LSD 或邓肯氏法, 以 P<0.01 为差异极显著, 

具有统计学意义。 

3  结果与分析 

3.1  热干面调料中 3 种添加剂残留总体情况 

共监测热干面调料共 251 件, 其中检出阳性样品 183

件, 总检出率 72.9%; 检出超标样品 67件, 总超标率 26.7%, 

超过四分之一样品存在食品添加剂超限量滥用现象。 

3.2  热干面调料中不同种类添加剂残留情况 

表 1 显示本次监测热干面调料中, 苯甲酸、山梨酸和

糖精钠检出率分别为 40.6%、48.6%和 13.9%, 超标率分别

为 13.9%、10.8%和 2.8%, 3 种添加剂检出率存在显著性差

异(P<0.01), 超标率也存在显著性差异(P<0.01)。由表 1 可

看出, 尽管 3 种食品添加剂监测均值均未超过限量标准, 

但苯甲酸在 P90 位数的含量既已超过限量标准, 山梨酸在

P95 位数的含量超过限量标准, 而糖精钠在 P95 位数的含

量仍低于限量标准, 显示热干面调料中使用添加剂主要还

是以防腐保质为主, 而增加甜味改善口感较为少见。 

3.3  不同热干面调料中食品添加剂使用情况 

本次监测所采集样品主要为辣萝卜、酸豆角和雪里蕻

3 种热干面最常用调料, 占总样品件数 94.0%, 其他 15 件

样品为榨菜、酱黄瓜等小品种(表 2)。统计分析表明, 4 类 

 
表 1  热干面调料中不同种类添加剂残留情况 

Table 1  Contamination of different additives in seasonings of hot dry noodles 

添加剂 样品数 
检出率

/% 
P 值 超标率/% P 值 

残留量/(mg/kg) 

x±s P50 P90 P95 最大值 

苯甲酸 251 40.6 

0.000 

13.9 

0.000

0.38±0.30 0.0025 1.4 2.1 4.5 

山梨酸 251 48.6 10.8 0.40±0.80 0.0025 0.98 1.6 7.9 

糖精钠 251 13.9 2.8 0.022±0.064 0.0025 0.066 0.13 0.53 

合计 251 72.9  26.7       
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表 2  不同热干面调料中 3 种添加剂残留情况 
Table 2  Contamination of 3 kinds of additives in different kinds of seasonings of hot dry noodles  

添加剂 样品数 检出件数 检出率/% P 值 超标件数 超标率/% P 值 

辣萝卜 106 78 73.6 

 
0.017 

 

31 29.2 

 
0.101 

 

酸豆角 81 59 72.8 16 19.8 

雪里蕻 49 40 81.6 18 36.7 

其他 15 6 40.0 2 13.3 

合计 251 183 72.9  67 26.7  

 
表 3  中心城区和新城区热干面调料中 3 种添加剂残留情况 

Table 3  Contamination of 3 kinds of additives in seasonings of hot dry noodles from central urban districts and new districts 

添加剂 样品数 检出件数 检出率/% P 值 超标件数 超标率/% P 值 

中心城区 151 127 84.1  
0.000 

 

46 30.5  
0.097 

 新城区 100 56 56.0 21 21.0 

合计 251 183 72.9  67 26.7  

 
热干面调料 3 种添加剂检出率存在显著性差异(P<0.05), 

而超标率不存在显著性差异(P>0.05)。但由结果还是可以

看出, 雪里蕻中添加剂超标情况最为严重, 而其他类情况

相对较好。 

3.4  中心城区和新城区热干面调料中 3 种食品添加

剂使用情况比较 

7个中心城区和 5个新城区各采集热干面调料 151件、

100 件(表 3), 其中 3 种食品添加剂检出和超标情况均显示

中心城区要高于新城区 , 两者检出率存在显著性差异

(P<0.01), 而超标率差异无统计学意义(P>0.05)。 

4  结论与讨论 

本次监测发现, 武汉市热干面调料中苯甲酸、山梨酸

均存在超国家限量标准使用现象, 且超标率均超过 10%。

考虑到市民食用热干面频率和食用时添加调料习惯, 通过

早餐热干面摄入的两类防腐剂需要引起重视。本次监测热

干面调料不属于糖精钠有必要使用食品范畴, 但监测结果

仍显示 251 件样品中有 35 件检出, 其中 7 件(绝大部分为

辣萝卜)还超过国家标准。 

本研究样品均采集自早餐摊点、小吃店等小型餐饮单

位, 一方面在于大部分市民会选择该类位置进食早餐, 在

市民早餐构成中占据主导地位; 另一方面更在于此类型采

样点规模较小和流动性强等导致监管存在较大困难, 相关

食品安全基本上依靠店主自觉。热干面散装调料单份使用

量不大, 因而保存时间较长, 导致商家添加不同含量的防

腐剂来防止变质; 由于辣萝卜具备甜味口感更佳, 造成甜

味剂在热干面散装调料中超范围使用。本次监测显示, 市

民食用的热干面散装调料中防腐剂和甜味剂存在不同程度

滥用, 提示食品监管部门需要加强对小吃店和早餐摊点等

小型餐饮单位的抽查频次, 加大食品安全宣传力度, 通过

多种方式规范、引导和教育相关商家合法使用食品添加剂, 

切实保障市民舌尖上的安全。 
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