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多品种食盐的发展和研究现状 
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(山东省食品药品检验研究院, 济南  250101) 

摘  要: 食盐经体制改革, 取消了食盐作为营养强化剂载体, 强化营养盐被取消, 多品种食盐由原来的 3 类减

少到 2 类, 即调味盐和特殊工艺盐。向食盐中添加有机酸、氨基酸或其他物质制成的减盐不减咸的调味盐目

前成为研究热点, 这类调味盐的最大优势在于既能满足人们口感又能减少食盐摄入量, 短期内能够降低高血

压等慢性病的发病率。但目前食盐生产企业的生产技术相对落后, 创新意识和研发能力薄弱, 使得我国多品种

食盐的品种远少于其他国家, 本研究对国内外多品种食盐的发展及研究现状进行综述, 希望食盐生产企业重

视多品种食盐的发展, 加大研发投入, 生产出更多优质的多品种食盐。 
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Development and research status of multi-species table salt 
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ABSTRACT: Through the reform of the system of salt, the table salt was removed as a carrier of nutrient enhancer, 

and the nutrient salt was abolished. The multi-species table salt was reduced from the original 3 categories to 2 types, 

namely, seasoning salt and special process salt. The addition of organic acids, amino acids or other substances to table 

salt to reduce salt and salt-free seasoning salts has become a research hotspot. The biggest advantage of such 

seasoning salts is that they can satisfy people's taste and reduce salt intake in a short period of time, and can reduce 

the incidence of chronic diseases such as high blood pressure. However, the production technology of table salt 

production enterprises is relatively backward, and the sense of innovation and research and development capabilities 

are weak. This makes the varieties of multi-species table salt in China far less than other countries. This paper 

reviewed the development and research status of multi-species table salt at home and abroad, and hopes that salt 

manufacturers attach importance to the development of multi-species table salt, increase research and development 

investment, and produce more high-quality multiple varieties of table salt. 
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development direction 
 

 

1  引  言 

食盐是人们日常生活中不可缺少、无法替代的调味品。

食盐有多种分类, 多品种食盐是其中一类, 多品种食盐在

我国有着悠久的发展历史。随着法律、法规、标准的不断

的发展和完善, 食盐相关法规、标准也经历了多次变革。

盐业体制改革, 取消了食盐的定点销售, 食盐价格市场化, 

释放了市场活力, 多品种食盐的研究和开发成为企业适应
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市场竞争的突破口, 且满足了广大消费者的不同需求[1]。

本研究从多品种食盐的定义、分类、发展现状等几方面介

绍我国多品种食盐, 以期为更全面清晰地了解我国多品种

食盐的整体情况提供参考。 

2  多品种食盐定义及分类 

2.1  多品种食盐定义 

邹阳[2]提到多品种盐有广义和狭义之分, 广义上来说, 

多品种盐是以盐为载体添加辅料、微量元素或者通过特殊工

艺加工制成的具有特殊用途或功能的盐产品。狭义上的多品

种盐是指以食盐为载体, 通过物理方法在盐中添加新的元

素或物质, 或经过特殊工艺处理, 使其形状、品质、口感发

生变化, 使食盐产生特殊作用和新的功能。这里狭义上的多

品种盐就是本文探讨的多品种食盐。多品种食盐不同于多品

种盐, 多品种盐分为食用多品种盐和非食用多品种盐[3], 多

品种食盐(即食用多品种盐)是多品种盐的一种, 目前为止没

有任何标准或权威机构给出多品种盐的定义。 

国家标准 GB/T 19420-2003《制盐工业术语》[4]中给

出了多品种食盐的定义, 即添加营养强化剂, 调味辅料或

经特殊工艺加工制得的食盐。从定义可以看出, 多品种食

盐主要分为 3 类, 分别是添加营养强化剂的强化营养盐, 

添加调味辅料的调味盐, 经特殊工艺加工的特殊工艺盐。

标准列举的多品种食盐中, 螺旋藻盐、味精盐是调味盐, 

雪花盐、竹盐都是特殊工艺盐的归类没有异议, 但是这里

的低钠盐应该属于哪一类不太好判断。根据多品种食盐的

定义判断, 低钠盐确定不是调味盐, 那么低钠盐是强化营

养盐或特殊工艺盐中的一种吗?有待进一步探讨。 

低钠盐在多品种食盐中属于哪类食盐。首先看标准定

义, 标准 GB/T 19420-2003 中低钠盐的定义: 以食盐为主

体, 配比一定量的钾盐、镁盐的食盐。QB 2019-2005《低

钠盐》[5]指出, 以食用盐(精制盐)、食用氯化钾、食用硫酸

镁(或食用氯化镁)为原料加工的低钠盐。GB2721-2015《食

品安全国家标准 食用盐》[6]中低钠盐定义: 以精制盐、粉

碎洗涤盐、日晒盐等中的一种或几种为原料, 为降低钠离

子浓度而添加国家允许使用的食品添加剂(如氯化钾等)经

加工而成的食用盐。钾盐、镁盐的加入旨在取代钠盐, 目

的是降低“钠”含量, 没有任何“强化”的目的, 因此排除低

钠盐是强化营养盐的可能。那么低钠盐是特殊工艺盐吗？

根据特殊工艺盐的定义, 需经特殊工艺加工或制成特殊形

状, 而低钠盐不具备这 2 个条件, 因此低钠盐不属于特设

工艺盐。综合以上分析, 低钠盐不属于多品种食盐, 只是

食用盐的一种。 

2.2  多品种食盐分类及其功能 

根据标准 GB/T 19420-2003《制盐工业术语》中多品

种食盐的定义, 多品种食盐主要分为三大类, 即添加营养

强化剂的强化营养盐, 添加调味辅料的调味盐, 经特殊加

工而成的特殊工艺盐。但 2013 年 1 月 1 日 GB 14880-2012

《食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准》[7]的实施, 

取消了强化营养盐, 如: 钙、锌、硒、铁、核黄素强化营

养盐等对应标准 QB 2238.1-2005、QB 2238.2-2005、     

QB 2238.3-2005、QB 2238.4-2005、QB 2238.5-2005 等也相

应废止。所以目前我国多品种食盐主要分为 2 类, 调味盐

和特殊工艺盐。 

2.2.1  调味盐 

以食盐为主要原料, 根据需要加入风味物质或调味料

而生产的风味各异的调味盐, 如孜然盐、麻辣盐、芝麻盐、

胡椒盐、咖喱盐、花椒盐、蒜味盐、红枣盐、枸杞盐、氨

基酸碘盐等[812]。具有各种调味品或调味物质特有的风味, 

作为调味料使用简单方便。 

蒜味盐是指添加了一定量的蒜粉、大蒜浸提液及其他

增味剂和调料加工制成的食盐。大蒜具有抑菌、抗菌、杀

菌和消炎的作用, 对沙门氏菌、大肠杆菌等有抑制作用, 

除此之外还有防癌、降血脂、降血糖、降血压等作用, 有

研究证明大蒜浸提液对亚硝酸盐有清除作用[13,14], 从而起

到防癌作用。 

孜然盐。是以食盐为主要原料, 添加孜然粉和味精加

工而成的调味盐。孜然粉中含有多糖、脂肪、蛋白质等物

质, 丰富的 Ca、Zn、K、Mg、Fe、Cu、Mn 等构成机体组

织的重要矿物元素[15]。孜然有调味品之王之称, 是肉类烹

调的佳品, 在烹调过程中能够抑制脂质过氧化[16], 起到调

味和防腐的作用。 

氨基酸碘调味盐。在适当的条件下, 氨基酸中的氨基

和羧基能同时和碘配离子(I3
+)反应形成性质稳定的氨基酸

碘配位化合物。氨基酸碘配合物[17,18], 一方面它含有氨基

酸, 是营养物质, 另一方面, 它与碘形成配合物, 使碘的

稳定性提高, 增强了碘对细菌、病毒的杀灭能力, 可作为

添加剂添加到食品中, 也可以用来生产杀菌剂、消毒剂等。

曾雄飞等[17]在氨基酸碘配合物的基础上研制出了氨基酸

碘组合物。即将氨基酸碘溶于溶剂中, 再加入辅料或载体, 

经加工形成最终产品。氨基酸碘盐就是以精制食盐为载体, 

以氨基酸碘为活性成分加工而成。氨基酸碘盐既能增强补

碘的效果 , 又能给人体提供营养物质 , 对人体的生理功

能、机体代谢起到重要作用。 

2.2.2  特殊工艺盐 

特殊工艺盐主要包括 2 类, 一类是经特殊工艺加工而

成的食盐, 如竹盐、烤盐等, 另一类是加工成不同形状的

食盐, 如雪花盐、鱼籽盐等。竹盐, 是将食盐装入楠竹中, 

两端封口, 以松树为燃料, 经 1000~1300 ℃高温灼烧后制

得的物质。高温灼烧后竹子中的矿物质留了下来, 使得竹

盐中含有锰、钙、锌、铁、硫等多种矿物质和微量元素。

GB/T 19420-2003《制盐工业术语》[4]给出了竹盐的定义, 即

指用竹子、海盐经高温烧制成的食盐。烤盐, 是以天然海
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盐为原料, 经 500 ℃以上高温烤制而制得的熟盐。高温使

“生盐”变成了“熟盐”, 消除了原料盐中的异味; 灼烧过程

中杀死了原料盐中的有害微生物, 使食盐更卫生, 纯净; 

烤盐呈碱性, 有利人体健康。 

3  多品种食盐国内外的发展 

3.1  国外多品种食盐的发展及现状 

20 世纪 80 年代多品种食盐在发达国家开始迅速发展, 

日本、美国、韩国等的工艺、配方、研发、质量等都处于

领先水平。目前日本多品种食盐种类最多, 多达几百种, 

其中调味盐就多达 240 多种, 其消费量占食用盐总量的

10%以上。美国多品种食盐约占食盐总消费量的 10%以上。

韩国多品种食盐的发展已有悠久历史, 早在 1000 多年前

就发明了竹盐, 目前多品种食盐的种类主要有健康盐、竹

盐、烤盐等[3]。 

3.2  我国多品种食盐的发展及现状 

相对国外的发展, 我国多品种食盐的发展起步较晚, 

到目前为止, 我国多品种食盐的发展主要经历了 4 个阶 

段[3]。20 世纪末, 有人根据碘盐能够防治甲状腺病提出了

多功能营养盐的开发[19], 标志着我国多品种食盐的开始, 

随后多品种食盐纷纷出现, 如添加钙、锌、铁、硒等矿物

质和微量元素的强化营养盐[1922]等, 此为多品种食盐发展

的第一阶段, 其品种主要有强化营养盐、调味盐、低钠盐

等。随着生活水平的不断提高, 人们的安全意识逐渐增强, 

为了满足市场需要, 出现了以绿色食用盐为代表的多品种

食盐。2006 年 1 月农业部发布了 NY/T 1040-2012《绿色食

品 食用盐》[23], 这一阶段为多品种食盐发展的第二阶段, 

主要产品有绿色食盐、地标食盐、清真食盐等。随着多

品种食盐的研发不断深入, 人们很快研制出了多种食盐, 

主要有海藻碘类、添加了食品配料类、食材提取物类等, 

多品种食盐的发展进入第三、第四阶段, 产品深受消费者

喜爱。 

我国第一款关于盐的管理法规–《盐业管理条例》, 其

中第十六条就提到了添加营养强化剂制的食盐, 具体内容: 

“在食盐中添加任何营养强化剂或药物, 须经省级卫生行

政主管部门和同级盐业行政主管部门批准。”强调营养强化

剂或药物的加入必须经相关管理部门的批准, 不能随意加

入营养强化剂。自贡井盐设计研究所于 1982 年首次在国内

研制生产调味盐, 随后各大盐厂相继研制生产出调味盐系

列产品, 短时间内调味盐市场迅速扩大。1994 年 10 月我

国轻工总会批准了 QB 2020-1994《调味盐》[24], 这是我国

第一部多品种盐的产品标准, 首次给出了调味盐的范畴, 

即以食用盐为基料, 添加一定符合食品卫生指标的动植物

辅料、添加剂、经加工而成口味各异的调味系列产品。2003

年 11 月国家发布了推荐性国家标准 GB/T 19420-2003《制

盐工业术语》, 第一次明确了多品种食盐的定义和包含的

种类。我国居民食盐摄入量普遍偏高, 是高血压等慢性病

发病率升高的重要原因之一[2528]。为了响应国家的减盐计

划, 减少居民对食盐的摄入, 卫生部于 2012 年 3 月发布了

GB 14880-2012《食品安全国家标准 食品营养强化剂使用

标准》, 明确规定“取消食盐作为营养强化剂载体”, 强化营

养盐停止研发生产。 

随着多品种食盐发展, 多种有益人体健康的调味料或

食材提取物, 通过先进的技术或特殊工艺有效的添加到食

盐中, 在调味的基础上还能够调节人体的生理机能、维持

新陈代谢、提高免疫力, 是人们良好的调味品, 现在已成

为食品生产、餐饮和家庭烹饪不可缺少的调味品。多品种

食盐的出现提高了人们的物质生活水平, 有利于盐行业的

发展和结构调整, 并推进了盐行业体制改革[29]。 

4  多品种食盐研究现状 

4.1  多品种食盐的发展面临的问题 

由于食盐专营体制的束缚, 最初食盐生产企业对多

品种食盐的投入不大, 产品种类多限于添加钙、锌、铁、

硒等矿物质和微量元素的强化营养盐, 添加常见调味料如

孜然、辣椒、花椒等的简单调味盐。GB 14880-2012 标准

的实施, 食盐取消作为营养强化剂的载体, 强化营养盐不

再生产, 使得多品种食盐的可研发范围大大缩小。 

目前我国多品种食盐的发展面临的主要问题有: 法

规意识不强、创新能力低, 研发能力薄弱等[18], 其中创新

和研发能力是影响企业发展的核心因素。一个企业要想在

竞争激烈的市场中站稳脚跟并得到长远的发展, 没有创新

意识和研发能力是不可能的。食盐体制改革后企业虽然对

生产设备进行了大幅度改造, 生产条件大大提高, 但与发

达国家相比, 技术水平、研发创新能力还存在较大差距。

法规意识不强主要表现在, 产品标签标识不规范, 不符合

食品安全国家标准 GB 7718-2011《食品安全国家标准 预

包装食品标签通则》[30]、GB 28050-2011《食品安全国家

标准 预包装食品营养标签通则》[31]的相关要求。目前食

品标签标识问题已引起相关部门的高度重视, 有些省份已

于 2019 年初对相关食品进行专项抽查, 食盐标签问题也

是企业面临的重要问题[32]。 

4.2  多品种食盐发展方向 

盐业体制改革使食盐发展和市场选择紧密相连, 多

品种食盐的研发必需满足市场需要, 做好市场调查, 科学

分析, 把好研发方向是关键[33]。市场调研是多品种食盐研

发的基础。不同的消费人群对多品种食盐的需求不同。比

如随着我国人口老龄化进一步加剧, 老年人越来越多, 而

老年人突出的健康问题就是“三高”, 即高血压、高血糖、

高血脂。大量研究资料表明, 摄入食盐越多高血压发病率
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越高[3438], 而引发高血压的罪魁祸首是“钠”的过多摄入, 

而食盐的主要成分是氯化钠, 为了降低食盐的摄入量, 呈

发起减盐行动[39], 一方面, 研究食盐摄入量与高血压发病

率之间的相关性, 并积极探索控制食盐过多摄入的策略。

但是短时间内减少食盐摄入, 定会食之无味, 让人难以接

受。另一方面, 研究开发减盐不减咸的多品种食盐, 达到

减少食盐摄入量, 降低高血压等慢性病的发病率。减盐不

减咸的多品种食盐, 能够短期内降低食盐摄入量, 降低高

血压等慢性病的发病率, 是多品种食盐发展的方向。 

多品种食盐生产技术的发展。提高食盐咸度可以向食

盐中添加有机酸味剂或其他物质。王仕钰等[40]通过向低钠

盐中加入有机酸味剂来提高食盐咸度, 达到减盐不减咸的

目的, 并指出 L-苹果酸、琥珀酸、柠檬酸、富马酸等几种

中 L-苹果酸的添加效果最好。基于食盐的特殊基质, 直接

添加一些物质可能达不到预期效果, 因此添加技术非常重

要。于珊[41]介绍的喷雾干燥技术, 把要添加的物质制备成

微胶囊加入到食盐中, 使添加物质和食盐有效隔离, 避免

了两者之间可能发生不良反应, 达不到增咸的目的。因此, 

喷雾干燥技术为生产减盐不减咸的多品种食盐提供了技术

支持。 

5  结  论 

多品种食盐是按用途不同而分的一类食盐, 我国多

品种食盐主要分为 2 类: 调味盐和特殊工艺盐。调味盐品

类较多, 多数由向食盐中添加不同物质而制得, 目前研究

较多的减盐不减咸食盐就是通过添加有机酸、氨基酸或其

他物质而得到。这种食盐能够在满足人们口感的前提下降

低食盐摄入量, 达到降低高血压等慢性病发病的几率的目

标, 成为多品种食盐的发展趋势。但是食盐生产企业的法

规意识不强, 研发、创新能力薄弱, 生产技术相对落后, 希

望食盐生产企业多学习相关法规、标准, 增强研发意识, 

加大研发投入。 
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