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辣椒制品质量风险分析 

何  攀 1, 2, 邓洁红 1*, 吴海智 2, 周  丛 2, 林  源 2, 肖  泳 2 
(1. 湖南农业大学食品科学与技术学院, 长沙  410083; 2. 湖南省产商品质量监督检验研究院, 长沙  410007) 

摘  要: 本文从食品添加剂超标(防腐剂、甜味剂、二氧化硫)、微生物污染(菌落总数、沙门氏菌、金黄色葡萄

球菌)、掺假掺杂(玉米皮、蕃茄皮、柿子皮、麦麸, 甚至红砖粉、锯木屑等)、添加非食用物质(苏丹红、罗丹

明 B、碱性嫩黄、碱性橙、酸性橙Ⅱ、酸性金黄)、农药残留、重金属(镉、汞)污染及塑化剂污染等 7个方面对

辣椒制品存在的质量风险进行分析, 并分别提出相应质量控制对策, 为辣椒制品行业规避质量风险、促进行业

健康发展、建立辣椒制品科学生产工艺、产品安全标准和质量控制检测体系和完善企业自检自控等体系提供

重要参考依据。 
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Risk analysis on potential quality problems of pepper products 

HE Pan1, 2, DENG Jie-Hong1*, WU Hai-Zhi2, ZHOU Cong2, LIN Yuan2, XIAO Yong2 
(1. College of Food Science and Technology, Hunan Agricultural University, Changsha 410083, China; 

2. Hunan Province Produce Commodity Quality Supervision Testing & Research Institute, Changsha 410007, China) 

ABSTRACT: This article analyzed the quality risk of pepper products from 7 aspects, including the food addi-
tives exceeding the standard (preservatives, sweeteners, sulfur dioxide), microbial contamination (total bacteria, 
Salmonella, Staphylococcus aureus), adulterant (corn bran, tomato peel, persimmon peel, wheat bran, even 
brick powder, sawdust, etc), adding non food substances (tonyred, rhodamine B, alkaline yellow, orange, 
orange II, acid alkaline acid), pesticide residues, heavy metals pollution (cadmium, mercury) and plasticizer 
pollution, and proposed corresponding measures for quality control. It will provide references to avoid the risk 
of quality in pepper products industry, promote the healthy development of the industry, establish scientific 
producing technology, product safety standards and quality control system of pepper products, and improve the 
corporate self controlled system. 
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1  前  言  

目前, 我国辣椒种植面积仅次于白菜居蔬菜作物第 2
位, 产值和效益则高于白菜而雄居蔬菜作物之首[1], 椒生
产加工行业发展迅猛, 辣椒制品的品种也越来越丰富, 辣
椒制品的贸易额不断扩大, 部分产品还成为了我国重要的

出口创汇产品[2] 
随着我国辣椒制品产业不断发展壮大, 涌现了一大

批规模较大的辣椒制品加工企业, 并相继开发出辣椒红、
辣椒油、辣椒酱、油辣椒等几百个品种。辣椒加工制品成

为了食品行业贸易额增幅最快、发展势头最猛的门类之一, 
为农民的增产创收提供了新渠道, 也为农村的快速发展提
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供了新机遇。国内知名的辣椒制品品牌有“老干妈”、 “辣
妹子”、“饭扫光”、“花桥”等[3]。 

2  辣椒制品质量风险 

本文根据近些年工商质检公布的辣椒制品质量通报, 
以及国内外媒体关于辣椒制品食品安全事情的报道, 结合
自身开展的调查研究工作, 分析得出辣椒制品质量风险主
要来自于以下 7个方面。 

2.1  食品添加剂超标 

2.1.1  防腐剂超标 
防腐剂主要作用是抑制菌的生长和繁殖, 防止食物

霉变。一般用于辣椒制品的防腐剂有苯甲酸、山梨酸、脱

氢乙酸、亚硝酸钠。超范围超量使用防腐剂会对人体食用

后造成潜在的危害[4], GB 2760-2011《食品添加剂使用卫生
标准》规定, 腌渍的蔬菜中防腐剂苯甲酸和山梨酸的最大
使用量均为 1.0 g/kg, 脱氢乙酸的最大使用量则为 0.3 
g/kg。而且 GB 2760还规定了防腐剂混合使用时各自用量
占其最大使用量的比例之和不应超过 1。GB 2714-2003 规
定酱腌菜的亚硝酸盐≤20 mg/kg。辣椒制品的防腐剂超标事
件已被工商质检部门多次通报[5]。 
2.1.2  甜味剂 

甜味剂是无营养成分的化学物质, 但长期过量食用
可能存在一定危害[6], 国家对其有严格的限量标准, 辣椒
制品中添加的甜味剂主要有糖精钠甜蜜素, GB2760-2011
《食品添加剂使用卫生标准》规定, 腌渍的蔬菜中糖精钠
的最大使用量为 0.15 g/kg。 
2.1.3  二氧化硫残留量超标 

二氧化硫常使用在干辣椒中, 经硫磺熏制的干辣椒
比通辣椒的表面光滑, 色泽也会比较光亮, 又红又艳, 受
到消费者青睐。GB 2760-2011《食品添加剂使用卫生标准》
规定, 腌渍的蔬菜中二氧化硫最大残留量为 0.1 g/kg, 近年
来, 媒体就曾多次报道不法商贩为延长保质期和改善色泽, 
用硫磺熏制辣椒, 导致二氧化硫超标严重[7], 2004~2006年
广东省部抽检部分食品中就有辣椒制品二氧化硫超标的现

象出现, 食用二氧化硫超标的食品会对人的肠胃, 呼吸道
造成伤害[8]。 

而其他非干辣椒制品如辣椒酱、火锅底料、剁辣椒、

辣椒油等常添加的是亚硫酸钠、亚硫酸氢钠、焦亚硫酸钠

等亚硫酸盐类物质, 这些添加剂都能分解出亚硫酸。亚硫
酸具有一定的毒性, 可与蛋白质的巯基进行可逆反应, 刺
激消化道粘膜, 出现恶心、呕吐、腹泻等症状[9]。亚硫酸

盐类物质是一种广泛使用的食品添加剂, 能作为食品防腐
剂、漂白剂、保色剂、还原剂。能阻断微生物的正常生理

氧化过程, 能抑制微生物繁殖和食品中氧化酶的活力, 防
止食品褐变。所以被广泛应用于食品中或食品加工过程中。

但大量使用亚硫酸盐类食品添加剂会破坏食品的营养素, 

诱导不饱和脂肪酸的氧化。若摄入 4~6 g/d 则可造成胃肠
障碍。其盐分解的二氧化硫可与血中的硫胺素结合, 导致
肝、脾等脏器退行性变性, 还能对呼吸产生刺激作用而引
发粘膜炎症、水肿、破坏红细胞等 [10]。 

2.2  微生物污染 

微生物污染是影响产品卫生质量最主要的因素之一
[11]。微生物污染引起的食源性疾病受到越来越多的关注。

世界卫生组织统计报告表明, 全世界因食物污染而致病者
已达数亿, 发达国家每年至少有三分之一的人群患食源性
疾病[12-14]。GB 2714-2003规定, 散装酱腌菜大肠杆菌＜90 
MPN/100 g, 瓶(袋)装＜90 MPN/100 g, 致病菌(沙门氏菌、
志贺氏菌、金黄色葡萄球菌)不得检出。辣椒制品如果生产
工艺和环境条件不达标或受到污染, 容易被微生物污染, 
进而危害消费者的饮食健康。质监局公布的食品质量安全

监督抽查结果中, 就曾有辣椒制品菌落总数不合格, 个别
产品超过标准规定要求的几十倍多。国外曾多次报道辣椒

粉及辣椒酱被沙门氏菌污染的事件[15,16], 食用被该病菌污
染的食物可导致人类罹患感染性腹泻[17]。金黄色葡萄球菌

(Staphylococcus aureus, 简称金葡菌)是引起细菌性食物中
毒的重要病原菌之一。无论在发达国家还是在发展中国家, 
由金葡菌引起的食物中毒在细菌性食物中毒中占有较大比

例。该菌在自然界中分布广泛, 在人体中主要存在于皮肤、
粘膜, 特别是鼻咽部, 30%~80%的人群为该病原菌的携带
者[18], 正因为如此, 食品受到污染的机会很多, 辣椒制品
中不可避免存在金黄色葡萄球菌的污染危险。2009 年 2
月到 2011 年 3 月, 贵州出入境检验检疫局抽检及接受送
检的 705份样品(其中干辣椒 34份、油辣椒 448份、发酵
辣椒 71份、其他辣椒制品 152份), 涉及 15个省(区、市)
辣椒制品 , 共检出金黄色葡萄球菌 21 株 , 总检出率为
2.98%[19]。大肠杆菌 O157:H7(Escherichia coli O157:H7)
是肠出血性大肠埃希氏菌的一个主要血清型, 其致病力
强, 能引起人类出血性腹泻和溶血性尿毒综合症以及血
栓性血小板减少性紫癜等 [20,21], 志贺氏菌是引起食物中
毒的重要病原菌之一, 在我国感染性腹泻病原菌中居首
位[22]。在某省出入境检验检疫局检测的 890 批次辣椒制
品中这两种细菌均未检出, 说明大肠杆菌 O157和志贺氏
菌在辣椒制品中污染风险较小[23]。 

2.3  掺杂掺假 

为降低成本, 部分生产者在辣椒制品的生产中可能
还会添加玉米皮、蕃茄皮、柿子皮、麦麸, 甚至红砖粉、
锯木屑等。各种材料的成本为合格的辣椒红: 200元/kg左
右; 劣制的或假冒的辣椒红: 约 80元/kg; 红辣椒: 6.0~8.0
元/500 g; 蕃茄皮: 0.4元/500 g。国内媒体就曾报道过一些
菜市场掺加玉米皮, 在调查研究中, 也曾发现一批盐渍辣
椒中混有番茄皮。 
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2.4  添加非食用物质 

非食用物质是指制作食品时加入了国家法律允许使

用的食品添加剂、防腐剂以外的化学物质。卫生部 2011
年发布《食品中可能违法添加的非食用物质和易滥用的食

品添加剂名单》, 包含共 47种“违法添加的非食用物质”和
22种“易滥用食品添加剂品种”。辣椒制品中添加的非食用
物质主要是非食用色素, 非食用色素是指相对于食品添加
剂中的着色剂而言, 不能作为食品添加剂在食品中使用的
色素, 主要是指一些工业用的化学合成染料。近年来, 食品
中非食用色素检测已成为食品安全监管, 的重要内容。在
众多非食用色素污染食品事件中, 辣椒制品中非食用色素
的污染备受关注[24]。辣椒制品可能会添加的非食用色素主

要有以下几种:   
2.4.1  苏丹红 

苏丹红系列染料是具有亲脂性偶氮结构的化工染色

剂, 被广泛用于如溶剂、油、蜡、汽油的增色以及鞋、地
板等增光剂方面[25-27]。毒理学研究发现, 苏丹红具有致癌
性[28,29]．1995年欧盟等国家已禁止其作为色素在食品中添
加[30], 我国也将其列为非法食品添加剂．具有致癌性。2005
年, 以广东亨氏美味源(广州)食品有限公司生产的“亨氏”
辣椒酱、辣椒油被检出含有“苏丹红 I”为开端的辣椒食品行
业“苏丹红事件”, 对辣椒食品行业冲击巨大, 辣椒类制品
销售量明显下降, 有的产品甚至到了滞销的地步[31]。 
2.4.2  罗丹明 B 

罗丹明 B是一种人工合成的染料, 属致癌物质。2011
年春节, 在广东省的抽查中, 四川省、重庆市等地生产的火
锅底料检出了罗丹明 B[32], 重庆市九龙坡区质监局在火锅
底料中检测出非法添加物罗丹明 B, 并找到其源头是染毒
的花椒[33]。在全国各地开展了辣椒制品, 尤其是火锅底料
中罗丹明 B的检测工作。  

劣制的辣椒红, 辣椒粉以及色素都有可能带入非食用
物质罗丹明 B, 在掺有罗丹明 B的样品中, 我们发现主要来
源是辣椒粉。鉴于罗丹明现行有效检测标准 SN/T 2430-2010
处理方法相对复杂, 且考虑到辣椒粉不含油脂, 通过研究用
甲醇溶液超声提取并参照 SN/T 2430 液相及液质谱仪器条
件的非国标方法, 对样品进行了检测。结果见表 1。 

从表 1 中看出, 其中部分样品罗丹明含量较高, 危害
较大。 
2.4.3  碱性嫩黄、碱性橙、酸性橙Ⅱ、酸性金黄 

碱性嫩黄、酸性橙Ⅱ、碱性橙、酸性金黄均为化工染 

料, 常用于印花和着色[34]。 
这些非食用色素的共同点是具有色泽鲜艳、着色稳定

和价格低廉的特点, 可以改善产品的色泽, 提高卖相, 同
时都是致癌物质。极有可能被一些不法商贩添加以牟取非

法利益或通过劣制的色素及辣椒粉、辣椒红带入到产品中。 

2.5  农药残留 

辣椒加工产业的不断扩大, 必然导致鲜辣椒的需求
越来越大。部分种植者为了避免病、虫、草害, 追求产品
成色及产量而大量使用农药。致使辣椒制品农药残留超标, 
导致我国出口辣椒产品被扣留现象时有发生, 已成为制约
辣椒出口和产业发展的瓶颈。到目前为止, 我国先后制定
了 25 项涉及辣椒农药残留指标的国家行业及农业行业标
准(不含地方标准), 农药检测项 69 项, 涉及辣椒各种指标
数达 113 项。其中, 单独对辣椒加工产品制定的检测项仅
为 6 项[35]。而与此同时, 国外对辣椒制品的农药残留限量
则在一直更新中, 2012年 11月加拿大修订丙炔氟草胺在辣
椒中的最大残留限量, 2014年 1月欧盟拟修订辣椒中环氟
菌胺的最大残留限量, 2014年 4月欧盟拟修订苯醚甲环唑
在辣椒中的最大残留限量。 

目前我国辣椒产品与国外辣椒产品制定农药残留限

量不一致以及检验项目的不同, 且新农药层出不穷, 难以
检出。这些将导致辣椒制品企业出口产品有可能被诸多检

测项所拦截。  

2.6  重金属镉污染 

重金属是环境中的持久性污染物, 通过积累、迁移和
转化影响农田土壤的良性物质循环, 土壤的重金属污染会
造成食物链重金属污染, 从而危及人体健康[36]。近年来我

国对蔬菜中的重金属污染报道较多[37,38], 蔬菜中重金属的
富集及其人体健康危害已引起广泛关注。其中, 铬、砷、
镉、汞和铅对人体健康危害最为突出[39]。《农产品安全质

量无公害蔬菜安全要求》(18406.1-2001)中重金属的限量值
是以果实鲜重表示的, 新鲜辣椒按平均含水率按 80%计, 
则换算为干辣椒中 铬、砷、铬、汞和铅重金属元素限量值
分别为 2.5、2.5、0.25、0.05和 1 mg/kg。有研究表明, 辣
椒对 5 种重金属累积富集量顺序为镉＞汞＞铬＞铅＞砷, 
其 值 分 别 为 0.02~2.01 、 0.04~1.02 、 0.003~0.06 、
0.00045~0.0034、0.00004~0.0026 mg/kg, 结果显示, 镉和汞
是辣椒制品的主要污染元素并有超标现场出现[40]。 

 
表 1  市场零售辣椒粉罗丹明 B 检测结果统计表 

Table 1  Results of rhodamine B in chilli powder collected from retail market 

年  度 采样地点 采样批次 检出批次 检出率 

2011年 
烧烤、麻辣摊位 16 8 50.0% 

品牌餐饮服务连锁店 6 2 33.3% 

2013年 小卖铺 10 1 10.0% 
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2.7  塑化剂(邻苯二甲酸脂)污染 

邻苯二甲酸酯是一类能起到软化作用的化学品。一

般由塑料食品包装材料中迁移进入食品。这种物质广泛存

在于化妆品、儿童玩具、食品包装中, 容易污染食用植物
油、金属瓶盖包装含油脂类调味品。辣椒制品含油脂较多

的产品如油辣椒, 需提防邻苯二甲酸脂从瓶盖塑料垫片
迁移进入食品。为此, 2013年抽取了 30批次的不同品牌
油辣椒样品, 依据 GB/T 21928-2008、GB/T 21911-2008
对这些样品瓶盖垫片以及食品部分进行塑化剂的检测 , 
结果见表 2。 

从表 2 可以看出, 塑化剂已侵入辣椒制品行业, 开展
塑化剂项目的检测以及风险排查, 对于辣椒制品企业势在
必行。 

3  辣椒制品质量控制对策 

我国辣椒生产居世界首位, 主要分布在湖南、四川、
贵州等省。在贵州, 年人均消费干辣椒量达 2.5 kg以上[41], 
但人群对于食用辣椒制品的质量安全风险缺乏认识。所以

十分有必要探讨辣椒制品的质量控制对策, 为辣椒的种植, 
辣椒制品的生产及食用安全管理提供科学依据。 

3.1  食品添加剂超标 

食品添加剂超标主要原因在于企业随意添加、没有道

德约束、同时对食品添加剂标准不熟悉、对食品添加剂缺

乏科学认识、出厂产品未进行自检[42]。解决途径是进一步

加强企业诚信体系建设, 明确企业主体责任, 加强《食品安
全法》宣贯, 对于随意添加食品添加剂的情况, 监管部门加
强监管和惩罚力度, 提高其违法成本。同时, 企业要认真组

织学习 GB 2760-2011, 了解食品添加剂的用途及学习查询
相关食品添加剂使用限量标准, 做好食品添加剂的备案
管理[43]。最后, 企业要切实提高自检自控能力, 落实产品
出厂检验, 严格执行食品添加剂检测标准。根据文献 [4], 
对于苯甲酸、山梨酸、脱氢乙酸三种防腐剂还可以用高效

液相色谱法同时测定, 快速简单。同时针对风险性大的项
目如二氧化硫 , 可采购一些快速检测试剂盒 [44], 能做到
快速有效的监测, 非专业人员经过简单培训就能检测。目
前二氧化硫常用的检测方法为 GB/T 5009.34, 此法操作
十分麻烦 , 费时 , 费力需要专业实验室及操作人员才能
实现检测。 

3.2  微生物污染 

防止辣椒制品的微生物污染, 需要做好如下工作: 对
原材料认真筛查, 做好清洁; 注意加工环节卫生、生产设
施、设备、包装设备材料要做好清洗和消毒; 生产人员要
注意个人卫生、手未经消毒和清洗不得接触产品; 对生产
用水、加工辅料等做好杀菌消毒; 同时对储存运输环节卫
生严格控制, 防止产品霉变和污染[45]。同时针对沙门氏菌

污染, 有研究表明可以利用二氧化氯等消毒剂对甜椒和黄
瓜中沙门氏菌进行消毒, 但是这种方法存在消毒剂污染, 
建议使用近红外辐射加热和紫外线辐射对辣椒粉中沙门氏

菌进行消毒[46]。 

3.3  掺杂掺假 

防止辣椒制品掺杂掺假, 重点是对原料加以鉴别, 做
好对辣椒粉的感官和化学检查[47], 同时可以尝试利用近红
外光谱技术[48]建立分析模型, 更加准确快速有效地对原料
进行鉴别。 

 
 
 

表 2  市售油辣椒邻苯二甲酸脂检测结果统计表 
Table 2  Statistic results of levels of phthalates in fried pepper sauce in market 

采样批次 检测项目 检出批次 检出率 检出项目批次及含量范围

30批次 

己二酸二辛酯(DEHA)、邻苯二甲酸二甲酯(DMP)、邻苯二

甲酸二正丁酯(DBP)、邻苯二甲酸二异壬酯(DINP)、邻苯

二甲酸二乙酯(DEP)、邻苯二甲酸二丙酯(DPRP)、邻苯二

甲酸丁卞酯(BBP)、邻苯二甲酸二异丁酯(DIBP)、邻苯二

甲酸二戊酯(DPP)、邻苯二甲酸二环己酯(DCHP)、邻苯二

甲酸二己酯(DNP)、邻苯二甲酸二苯酯(DPHP)、邻苯二甲

酸二异辛酯(DIOP)、邻苯二甲酸二(2-乙基己)酯(DEHP)、

邻苯二甲酸二正辛酯(DNOP)、邻苯二甲酸二壬酯(DNP)、

邻苯二甲酸二异葵酯(DIDP) 

垫片 3批次 10.0% 

DEHP:3批次 

3.5~10.1 mg/kg 

DBP:1批次 

3.5 mg/kg 

食品 1批次 3.33% 
DBP:1批次 

2.7 mg/kg 
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3.4  添加非食用物质 

辣椒制品中的非食用物质主要是一些工业染料, 目

前有些工业染料暂无国家和地方检测标准, 对于这类物质

的控制, 主要有 3个方面: (1)提升检测手段, 尽快建立其检

测国家标准, 建立推广一种可以同时检测多种工业染料的

检测方法, 降低检测门槛, 增大覆盖面, 例如, 目前除碱

性橙有国标检测方法外, 碱性嫰黄及酸性橙 II、酸性金黄

均无国标检测方法, 且相关地方检测标准多为液相色谱串

联质谱法, 企业自检难度较大。有研究表明用 GPC-HPLC

同时测定油溶性辣椒制品中 14 中禁用色素[49], 利用酶免

疫分析法实现了对食品中的偶氮染料的快速检测[50]; 针对

罗丹明的问题, 考虑到 SN/T 2430前处理需要使用 GPC进

行净化, 仪器及试剂成本较高, 建议辣椒制品企业根据自

身产品特点建立可靠、可行的检测方法或委托有能力的单

位进行罗丹明 B的检测工作。(2)动员县乡一级的食品安全

员加大对企业的巡查力度, 一经发现非法添加情况, 及时

上报和查处; (3)企业在无自检能力情况下, 定期送检, 做

好风险研判工作。 

3.5  农药残留 

首先根据各地地域特色, 开发防虫防害的辣椒品种, 
在种植过程中尽量减少或者不使用农药, 对于易降解的农
药, 可使用果蔬清洗剂或臭氧[51]对辣椒原料进行预处理; 
其次加强对无公害和绿色辣椒制品的认证工作。再次是加

快农药残留标准制定步伐, 根据实际使用情况, 尽快将出
口限制的农残标准限量制定出来。最后要努力提高农药残

留的检测水平, 在精度和灵敏度上与国际接轨。目前国际
上辣椒制品中农药残留检测的主要研究方向是 LC/MS/MS
以及 LC/TOF-MS法[52]。 

3.6  重金属污染 

防止重金属污染, 必须从源头抓起, 要尽量选用达到
优良农业规范的生产场地栽培, 严格控制化肥农药的使用, 
解决重金属来源问题, 同时加大对重金属经济可行去除方
法的研究, 严格执行GB 2762-2012食品中污染物限量国家
标准。 

3.7  塑化剂(邻苯二甲酸酯)污染 

塑化剂(邻苯二甲酸酯)污染主要是由于辣椒制品在生

产过程或者包装环节使用塑料制品或者使用了含塑化剂的

辅料如植物油等。首先要尽量减少生产加工、运输、储存

环节中塑料制品的使用, 用不锈钢制品或者玻璃制品加以

替代, 同时要选用不含塑化剂的垫片, 对辅料中的塑化剂

含量也要进行严格控制, 索要检测合格凭证。目前邻苯类

增塑剂的替代品有 DINCH、聚合物型增塑剂、离子液体增

塑剂以及植物油基增塑剂等。 

4  结  语 

做好辣椒制品的质量控制是一项系统工程, 要努力
建立辣椒制品科学生产工艺、产品安全标准和质量控制检

测体系, 完善企业的自检自控等体系。坚持一手抓产品质
量, 一手抓产品标准, 紧跟市场需要, 追踪国际动态, 规
避产品质量风险, 才能在保持辣椒加工制品领先地位的同
时, 不断提高我国辣椒制品的国际竞争力。 
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