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摘  要: 目的  了解湖北省食品中苯甲酸、山梨酸、糖精钠的使用安全状况, 为省食品安全监管工作提供科

学依据。方法  对 2018 年各类食品按照相关标准进行检验和评价, 对检测结果进行分析。结果  2018 年共

检测食品 887 批次, 总合格率为 94.25%。苯甲酸、山梨酸超标使用的情况分布在水果制品、豆制品和餐饮食

品中。结论  2018 年湖北省食品安全状况总体良好, 但也存在一些问题。相关部门应加大对小作坊的监督力

度, 规范生产, 保障消费者的身体健康。 
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ABSTRACT: Objective  To understand the use safety of benzoic acid, sorbic acid and saccharin sodium in food in 

Hubei province, and to provide scientific basis for food safety supervision in Hubei province. Methods  All kinds of 

food in 2018 were tested and evaluated according to relevant standards, and the results were analyzed. Results  887 

batches of food were tested in 2018, and the total qualified rate was 94.25%. Excessive use of benzoic acid and sorbic 

acid exceed is distributed in fruit products, soybean products and catering food. Conclusion  Food safety in 2018 is 

generally good, but there are still some problems. Relevant departments should strengthen supervision over small 

workshops, standardize production and ensure consumers’ health. 
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1  引  言 

随着科技、经济和社会的发展, 人们的生活水平得到

了显著的提高, 因而也越来越重视食品的品质。食品添加

剂作为一种非营养物质, 少量添加即可改善食品外观、风

味和组织结构, 并对提高食品质量、延长食品保持期、防

止食品腐败等方面都具有重要的作用[1,2], 越来越多的食

品添加剂在食品加工过程中被使用。 

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
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来了极大便利。但是过量食用会给人体健康带来一定影 

响[36]。苯甲酸超量使用会抑制淋巴细胞生长, 使肝、肾出

现病理变化[7]。山梨酸是迄今为止毒性最低的食品防腐剂, 

主要用于肉制品的防腐, 而且对食品味道的影响很小, 是

目前国际市场上较为流行的防腐剂[8]。糖精钠是食品工业

中常用的合成甜味剂, 甜度是蔗糖的 300~500 倍[9]。当食

用较多的糖精钠时, 会影响肠胃消化酶的正常分泌, 降低

小肠的吸收能力[10]。 

目前, 这 3 种食品添加剂在市售的食品中广泛使用, 

以达到延长食品使用期限、增加其甜味的作用。GB 

2760-2014《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》中规

定了各类食品中苯甲酸、山梨酸、糖精钠的使用标准。运

用液相色谱法也可以同时检测这 3种添加剂, 因此, 对这 3

种添加剂的市场监管具有可行性和必要性, 我们更需要统

计分析每年的检测分析数据, 更好的了解市场的使用情况, 

为进一步规范其使用奠定基础。 

2  材料与方法 

2.1  调查对象及分类 

湖北省药品监督检验研究院受湖北省食品药品监督

管理局委托, 于 2018 年完成 6 个食品大类 887 批次食品安

全监督抽检和 693 批食品安全风险监测任务, 抽检环节涵

盖了生产、流通和餐饮, 抽检地区覆盖了湖北省 15 个市州, 

见图 1~2。 

2.2  检测项目、检测方法及判定标准 

苯甲酸、山梨酸、糖精钠是比较常用的食品添加剂, 

检测方法为 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》[11], 依据 GB 2760-2014

《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》[12]对检测结

果进行判定, 测定结果超出国家限量标准判定为超标, 具

体限度详见表 1。 

3  结果与分析 

3.1  总体情况 

本次苯甲酸、山梨酸、糖精钠的抽检调查共采集样品 585

批次, 检出不合格样品 4 批次, 总体合格率为 99.3%。不合格

样品集中在水果制品、豆制品和餐饮食品, 详见表 2。这些产

品主要的特点是保质期短, 有些生产厂家对生产过程把控不

严, 为达到防腐效果, 超限量添加防腐剂。还有些厂家虽然注

意到了防腐剂添加限量, 但添加多种防腐剂, 导致防腐剂占

各自比例之和超过 GB 2760-2014 的规定。例如某生产企业生

产的蜜饯中添加了山梨酸 0.405 g/kg, 苯甲酸 0.325 g/kg 2 种

防腐剂。虽然这 2 项防腐剂的添加量都没有超过 GB 

2760-2014 的要求, 但是防腐剂之和为山梨酸(0.405/0.5)+苯

甲酸(0.325/0.5)=1.46, 超过了防腐剂之和的最大使用量 1。 

 
 

图 1  抽检地区分布 

Fig.1  Distribution of sampling areas 
 

 
 

图 2  抽检领域分布 

Fig.2  Distribution of sampling territory 

 

3.2  不同类别样品的检测情况 

根据不同类别的样品本身的特性和要求, 其苯甲酸、

山梨酸、糖精钠的限度不一样, 结果见表 3, 总体来说罐头

和淀粉及其制品情况良好, 蜜饯、发酵豆制品、非发酵豆

制品和辣椒调料均发现不合格情况, 其中 1 批蜜饯、1 批

辣椒调料超标使用苯甲酸, 1 批发酵豆制品、1 批非发酵性

豆制品违规使用苯甲酸、山梨酸。由于这几个品种容易变

质, 酸败, 特别是豆制品, 保存期仅几天, 所以不少商贩

违规使用食品添加剂, 减少损失。 

3.3  不同项目的检测情况 

苯甲酸和山梨酸为防腐剂, 糖精钠属于甜味剂, 在所检

测的样品中, 糖精钠的使用情况良好, 苯甲酸和山梨酸均存

在超标使用的情况, 详见表 4。其中, 苯甲酸的含量超限度的

30%~50%, 山梨酸有存在在不得使用的类别中非法添加的情

况。一些生产厂家在生产产品时, 虽然考虑了自身产品允许

的添加剂限度, 但是忽略了食品原料中的添加对产品的引入, 

例如, 厂家生产的豆干中, 考虑到豆制品苯甲酸不得使用, 

没有添加苯甲酸, 但在生产豆干的过程中辅助原料使用不当, 

例如酱油中的苯甲酸在 GB 2760-2014 中规定的限量是    

1.0 g/kg, 故也会导致其最终产品中的添加剂超标。 
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表 1  各类别中苯甲酸、山梨酸、糖精钠的限度 
Table 1  Limitations of benzoic acid, sorbic acid and saccharin sodium in various categories 

名称 分类 
限度 

苯甲酸/(g/kg) 山梨酸/(g/kg) 糖精钠/(g/kg) 

罐头 

畜禽肉水产罐头 不得使用 0.075 不得使用 

果蔬罐头 不得使用 不得使用 不得使用 

其他罐头 不得使用 不得使用 不得使用 

淀粉及淀粉制品 淀粉糖 / / 不得使用 

水果制品 

果酱 1.0 1.0 0.2 

水果干制品 不得使用 不得使用 不得使用 

蜜饯 0.5 0.5 1.0/0.5 

豆制品 

发酵型豆制品 不得使用 不得使用 不得使用 

非发酵性豆制品 不得使用 不得使用 不得使用 

其它豆制品 不得使用 0.5 1.0 

餐饮食品 

发酵面制品(自制) 不得使用 不得使用 / 

油炸面制品 不得使用 不得使用 不得使用 

熟肉制品 不得使用 0.075 / 

生湿面制品 不得使用 不得使用 / 

辣椒调料 0.6 1.0 0.15 

注: /表示无。 

 
表 2  总结果表 

Table 2  Summary table 

名称 批数 不合格批数 合格率/% 不合格率/% 

罐头 121 0 100 0 

淀粉及淀粉制品 6 0 100 0 

水果制品 168 1 99.4 0.6 

豆制品 148 2 98.6 1.4 

餐饮食品 142 1 99.3 0.7 

 
表 3  类别结果表 

Table 3  Category result table 

名称 分类 批数 不合格批数 合格率/% 不合格率/% 

罐头 

畜禽肉水产罐头 24 0 100 0 

果蔬罐头 59 9 100 0 

蔬菜类罐头 1 0 100 0 

其他罐头 1 0 100 0 

淀粉及淀粉制品 淀粉糖 6 0 100 0 

水果制品 

果酱 10 0 100 0 

水果干制品 101 0 100 0 

蜜饯 57 1 98.2 1.8 
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续表 3 

名称 分类 批数 不合格批数 合格率/% 不合格率/% 

豆制品 

发酵性豆制品 38 1 97.4 2.6 

非发酵性豆制品 102 1 99.0 1.0 

其他豆制品 8 0 100 0 

餐饮食品 

发酵面制品(自制) 36 0 100 0 

油炸面制品(自制) 19 0 100 0 

熟肉制品(自制) 22 0 100 0 

生湿面制品 15 0 100 0 

辣椒调料 50 1 98.0 2.0 

 
表 4  项目结果统计表 

Table 4  Statistical table of project results 

组分 类别 罐头 淀粉糖 水果制品 豆制品 餐饮食品 

苯甲酸 

批数 121 0 168 148 142 

合格率/% 99.2 / 100 98.6 99.3 

不合格率/% 0.8 / 0 1.4 0.7 

山梨酸 

批数 121 6 168 148 142 

合格率/% 100 / 100 99.3 100 

不合格率/% 0 / 0 0.7 0 

糖精钠 

批数 121 6 168 148 69 

合格率/% 100 100 100 100 100 

不合格率/% 0 0 0 0 0 

 

4  结论与讨论 

在 2018 年我院的食品抽检项目中, 苯甲酸、山梨酸、

糖精钠的不合格数量占所有样品中的 0.5%, 占不合格样品

数的 8.9%。而食品生产经营者超范围、超限量使用食品添

加剂甚至违规添加, 是诱发食品安全风险的重要原因[1315], 

因此, 对食品中添加剂的检查成为监管部门检测工作的重

点。现对加强食品添加剂的监管现提出如下建议:  

1. 总观这几批不合格样品, 均为散装食品, 这类食

品更难控制食品质量, 对储存条件要求也更高, 更易出现

质量问题, 商贩为避免产品变质带来的损失, 选择铤而走

险, 故更应加大对这一环节的监管。 

2. 强化食品安全监管。加强食品安全风险管理, 建立健

全食品安全风险监测、严判、预警、处置的工作机制, 相关

部门加大对《中华人民共和国食品安全法》的宣传教育, 同

时加大对违法违规行为的管理力度, 切实保障人民的健康。 

3. 及时纠正安全隐患。对监督抽检中存在安全隐患

的问题 , 监管部门应要求企业进行整改 , 最大限度地预

防、减轻和消除影响食品安全的危险因素, 防止重大食品

安全事件的发生, 全面提升食品安全监控水平, 切实保障

人民群众的生命安全。 

4. 构建从源头到餐桌的全程监控体系, 紧抓每一个

步骤和过程, 让食品安全更加有保障。 
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