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2015年吉林省地方特色食品辣白菜中常用添加剂
和硝酸盐含量监测结果分析 
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摘  要: 目的  分析了解 2015 年吉林省特色食品朝鲜族辣白菜中常用添加剂使用情况和硝酸盐含量。方法  

分别在延边州、吉林市、长春市、通化市和白城市的超市、农贸市场采集 100 份辣白菜样品 , 采用

GB5009.33-2012《食品安全国家标准 食品中硝酸盐和亚硝酸盐的测定》的分光光度法测定亚硝酸盐, 离子色

谱法测定硝酸盐; 采用 GB/T5009.29-2003《食品中山梨酸、苯甲酸的测定》第二法高效液相色谱法测定苯甲酸、

山梨酸; 采用 GB/T5009.28-2003《食品中糖精钠的测定》第一法高效液相色谱法测定糖精钠的含量。根据 GB 

2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂食用标准》、DB22/T 1758-2012《朝鲜族辣白菜》对检测结果进行

分析评价。结果  朝鲜族辣白菜中苯甲酸、山梨酸、糖精钠和亚硝酸盐都有不同程度的检出, 检出率分别为

34%、19%、5%和 81%, 其中各有 1份样品苯甲酸、山梨酸含量超标, 有 2份样品中亚硝酸盐含量超标。所有

样品中均检出硝酸盐, 检出含量范围为 114~3010 mg/kg。结论  应重点监测定型包装的辣白菜中食品添加剂的

使用情况, 同时为了降低硝酸盐和亚硝酸盐的摄入, 建议应避开腌渍初期食用辣白菜。 
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ABSTRACT: Objective  To analyze the content of common additives and nitrate in Jinlin provincial 

specialty food spicy cabbage in 2015. Methods  One hundred samples of spicy cabbage were collected from 

supermarkets and farmer's markets in Yanbian Korean autonomous prefecture, Jilin city, Changchun city, 

Tonghua city and Baicheng city. According to GB5009.33-2012, nitrite and nitrate was detected by 

spectrophotometry and ion chromatography, respectively. Benzoic acid and sorbic acid was detected by high 

performance liquid chromatography (HPLC) according to GB/T5009.29-2003 and sodium saccharin was 

detected by high performance liquid chromatography according to GB/T5009.28-2003. The test results were 

analyzed according to GB 2760-2760 and DB22/T 1758-2012. Results  Benzoic acid, sorbic acid, saccharin 

sodium and nitrites could be detected in spicy cabbage at different degree, and the detection rate were 34%, 

19%, 5% and 81%, respectively. Benzoic acid and sorbic acid content exceeded standard in 1 samples and 
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nitrite exceeded standard in 2 samples. Nitrate was detected in all samples and the range of content was 

114~3010 mg/kg. Conclusion  We should focus on monitoring the stereotyped packaging at the use of food 

additives in the spicy cabbage, and avoid eating spicy cabbage at the beginning of the curing. 

KEY WORDS: spicy cabbage; food additives; nitrate; nitrite  
 
 

1  引  言 

朝鲜族辣白菜是朝鲜族世代相传的一种佐餐食

品, 它具有解腻解酒、助消化、增食欲之功效, 以其

口感辣脆清甜、色泽鲜丽而广受欢迎, 是老百姓餐桌

上不可或缺的一道小菜[1]。延边是中国朝鲜族聚居地

区, 朝鲜族传统风味食品不胜枚举, 延边辣白菜更是

堪称“宝中之最”, 目前已列为中国地理标志保护产

品[2]。到 2011年该州内有 24家企业获得了食品生产

许可证, 辣白菜生产已逐步实现现代化、自动化、规

模化, 产品发展到了 100余个品种, 行销全中国、远

销韩、日。但市场上仍存在部分辣白菜无证销售, 以

满足口感为目的过度使用食品添加剂导致的安全问

题值得关注。为了解吉林省朝鲜族辣白菜中食品添加

剂的使用现状和产品中硝酸盐、亚硝酸盐的含量, 吉

林省延边州疾病预防控制中心根据《2015 年吉林省

食品安全风险监测计划》对全省部分市售辣白菜进行

了抽检, 掌握吉林省市售辣白菜中食品添加剂的使

用情况和产品中硝酸盐、亚硝酸盐的含量, 为今后开

展风险评估、制定地方标准、跟踪评价企业标准提供

数据资料。 

2  材料与方法 

2.1  样  品  

根据吉林省食品安全风险监测的要求, 采用多

级分层抽样的方法, 对延边州、吉林市、长春市、白

城市和通化市等地区大型超市、农贸市场和食品店中

销售的辣白菜进行抽检, 共抽取样品 100份。辣白菜

的品牌和包装类型: 52份为散装、48份为定型包装, 

包括 17种品牌, 分别为延边地区: 金刚山、可利亚、

百年房草、延盛、江东、信誉、高丽山、朴大姐、三

盛、贞姬; 长春地区: 一品顺、汉江、真子、大田成

品; 吉林地区: 老韩、百城百财源、馨金香子等。由

于经费不足、交通不便等原因, 以朝鲜族聚居的延边

州地区为主要采样点, 占总数的 51%, 吉、长两地为

辅, 占总数的 38%, 通化、白城两个地区仅为 11%。 

2.2  仪器与试剂 

2.2.1  仪器设备 

液相色谱系统(LC1260, 美国安捷伦公司); 紫外

可见双波长检测器(美国安捷伦公司); C18色谱柱(150 

mm×4.6 mm, 5 μm, 美国安捷伦公司); 硝酸盐检测

离子色谱仪(IC5000, Dionex, 美国赛默飞世尔公司); 

IonPac AS14 分析柱(美国赛默飞世尔公司); 亚硝酸

盐检测主要分光光度计(UV2450, 岛津公司)。 

2.2.2  试  剂 

甲醇(色谱纯, 德国默克公司); 乙酸铵、乙酸锌、

亚铁氰化钾、硼砂、对氨基苯磺、盐酸萘乙二胺(分

析纯, 国药集团)。 

实验室用水为超纯水: 电阻率>18 MΩ•cm。 

2.2.3  标准溶液 

苯甲酸溶液标准物质 GBW(E)100006 (1.00 

mg/mL)、山梨酸溶液标准物质 GBW(E)100007 (1.00 

mg/mL) 、 食 品 甜 味 剂 糖 精 钠 溶 液 标 准 物 质

GBW(E)100008 (1.00 mg/mL)、硝酸盐溶液标准物质

GBW(E)100008 (1.00 mg/mL)、亚硝酸盐溶液标准物

质(E)100008 (1.00 mg/mL), 纯度 99%, 均购于中国

计量科学院研究院。 

2.3  实验方法  

参照 GB5009.33-2012《食品安全国家标准 食品

中硝酸盐和亚硝酸盐的测定》[3], 分光光度法测定亚

硝 酸 盐 , 离 子 色 谱 法 测 定 硝 酸 盐 ; 采 用

GB/T5009.29-2003《食品中山梨酸、苯甲酸的测定》
[4]第二法高效液相色谱法测定苯甲酸、山梨酸; 采用

GB/T5009.28-2003《食品中糖精钠的测定》[5]第一法

高效液相色谱法测定糖精钠含量。  

2.3.1  苯甲酸、山梨酸、糖精钠的测定 

样品中苯甲酸、山梨酸、糖精钠经提取后, 液相

色谱测定, 根据保留时间及特征光谱定性, 外标法定

量。流动相: 甲醇:乙酸铵=5:95(V:V), 保留时间分别

为 4.915、7.061、7.526 min。 

2.3.2  硝酸盐的测定 

试样经沉淀蛋白质、除去脂肪后, 进行提取和
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净化, 以氢氧化钾溶液为淋洗液, 阴离子交换柱分

离, 电导检测器检测。以保留时间定性, 外标法定量, 

其保留时间为 5.47 min。如果氯离子浓度大于 100 

mg/L, 则需要依次通过针头滤器、C18 柱、Ag 柱和

Na 柱。 

2.3.3  亚硝酸盐的分光光度法测定 

试样经沉淀蛋白质、除去脂肪后, 在弱酸条件

下亚硝酸盐与对氨基苯磺酸重氮化后, 再与盐酸萘

乙二胺偶合形成紫红色染料, 外标法测得亚硝酸盐

含量。 

2.4  评价标准   

按照 GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添

加剂食用标准》[6]对苯甲酸、山梨酸和糖精钠进行评

价 , 限量值分别是苯甲酸≤1.0 g/kg, 山梨酸≤1.0 

g/kg, 糖精钠≤0.15 g/kg, 按照 DB 22/T 1758-2012

《吉林省地方标准 朝鲜族辣白菜》[7]对亚硝酸盐进

行评价 , 辣白菜中亚硝酸盐 (以亚硝酸钠计 )应≤

0.01 g/kg。 

3  结果与分析 

3.1  辣白菜中 3 种食品添加剂含量检测结果 

苯甲酸是国内食品中最常用的防腐剂, 作为防

腐剂其价格合理, 抑制食品中微生物的生长和繁殖

的效果好, 因此国内食品厂家大多数选择苯甲酸作

为食品防腐剂, 不仅能降低成本, 而且达到防腐的

目的。长期食用超限量苯甲酸的食品, 对人体存在

毒副作用[8,9]。本研究对辣白菜制作过程中常用的食

品添加剂苯甲酸、山梨酸、糖精钠进行检测, 结果

见表 1。 

从表 1可知, 苯甲酸、山梨酸和糖精钠都有不同

程度的检出, 其中各有 1份样品苯甲酸和山梨酸超标, 

含量分别为 1.2 g/kg 和 1.5 g/kg, 均超过 GB 

2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂食用标

准》规定的 1.0 g/kg, 且都为定型包装产品。 

3.2  辣白菜样品中硝酸盐检测结果 

100份样品中全部检出硝酸盐, 含量范围分别为

121~3010 mg/kg、114~2333 mg/kg, 平均值分别为

803.4 mg/kg和 796.8 mg/kg, 可见两种包装辣白菜中

硝酸盐含量没有明显区别, 提示硝酸盐的主要来源

是大白菜[10]。 

3.3  辣白菜样品中亚硝酸盐检测结果 

表 2 表明, 在检测的 100 份样品中有 81 份样品

检测出亚硝酸盐, 检出率达 81%, 有 2份样品亚硝酸

盐含量超过标准。 

 
 

表 1  辣白菜中 3 种食品添加剂含量检测结果 
Table 1  Testing results of 3 kinds of food additives in spicy cabbage 

检测项目 检出限/(mg/kg) 检出样品数 检出率/% 超标样品数/份 超标率/% 

苯甲酸 

山梨酸 

糖精钠 

0.001 

0.001 

0.001 

34 

19 

5 

34 

19 

5 

1 

1 

0 

1 

1 

0 

 

 
表 2  不同地区采样点样品中亚硝酸盐检测结果 

Table 2  Nitrite test results of samples from different sampling points 

地 区 样品数/份 检出样品数/份 检出率% 超标样品数/份 超标率% 

延边州地区 

吉林市地区 

长春市地区 

通化市地区 

白城市地区 

合     计 

51 

20 

18 

7 

4 

100 

43 

17 

12 

7 

2 

81 

84.3 

85.0 

66.7 

100.0 

50.0 

81.0 

1 

1 

0 

0 

0 

2 

2.0 

5.0 

0 

0 

0 

2.0 
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4  讨  论 

本次检测的辣白菜, 来自延边州、吉林市、长春

市、通化市和白城市地区的城乡各地, 采样地点包括

超市、农贸市场和食品店, 基本涵盖了吉林省市售辣

白菜的品牌, 共计 17 种; 包括散装和定型包装两种

包装类型。 

苯甲酸、山梨酸、糖精钠 3 种添加剂检出率达

58%, 表明这些添加剂普遍应用于辣白菜的制作过

程中, 定型包装的辣白菜产品中苯甲酸、山梨酸也有

超过国家标准的情况, 在市场监管过程中应监管这

类产品添加剂用量, 并重点监管定型包装产品, 确保

其符合国家标准的要求。 

散装和定型包装辣白菜中检出的硝酸盐含量没

有明显区别, 提示硝酸盐的主要来源是大白菜及其

他辅料[10,11]。采集的 100 份样品中均检测出硝酸盐, 

这是因为大白菜本身含有一定量的硝酸盐, 且随着

储存时间的延长, 硝酸盐的含量也会随之增加。如果

食用过多的硝酸盐会在人体肠道内细菌的作用下转

化为亚硝酸盐, 亚硝酸盐是一种有毒物质, 易引起食

物中毒 [10,12], 因此减少硝酸盐的摄入量是避免亚硝

酸盐在体内生成的一种主要途径。虽然目前还没有对

辣白菜中硝酸盐的限量值作出规定, 但辣白菜样品

中硝酸盐的检出率很高, 应引起有关部门的高度重

视, 加大对辣白菜中硝酸盐的监测。 

在检测的 100份样品中虽有 81份样品检测出亚

硝酸盐, 检出率达 81%, 根据 DB22/T 1758-2012《朝

鲜族辣白菜》[7]中规定辣白菜中亚硝酸盐(以 NaNO2

计)含量不得超过 10 mg/kg判断, 仅有 2份样品亚硝

酸盐含量超过标准, 说明辣白菜腌制成熟时硝酸盐

含量很低, 即使在体内发生还原作用, 生成的亚硝酸

盐量也是在安全范围, 不会对人产生毒性[13]。辣白菜

在腌制过程中会将硝酸盐还原成亚硝酸盐[14], 其生

成量在发酵初期达到高峰——“亚硝峰”, “亚硝峰”出

现不久就会很快下降, 腌制后期的亚硝酸盐含量远

远小于标准规定的量, 因此, 建议大家应避开腌渍初

期食用辣白菜[15]。 
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