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辣条中防腐剂使用现状分析 

邓玉秀 1, 朱秀菊 2, 黄海霞 1, 冯  婷 1, 张倩勉 2* 
(1. 广西-东盟食品检验检测中心, 南宁  530021;   

2. 南宁学院机电与质量技术工程学院, 南宁  530021) 

摘  要: 目的  对目前辣条食品中常用的 3 种防腐剂的使用现状进行分析。方法  通过高效液相色谱法, 对

市售 30 批辣条产品中的苯甲酸、山梨酸和脱氢乙酸含量进行检测和分析。结果  30 批样品中 16 批检出防腐

剂 , 检出率高达 53.3%。样品中的山梨酸检出范围为 0.0096~0.9100 g/kg, 脱氢乙酸的检出范围 0.0064~  

0.4400 g/kg, 苯甲酸检出范围为 0.0061~0.0077 g/kg。若按照方便食品类标准执行, 因方便食品中规定 3 种防

腐剂均为不得使用, 产品不合格率高达 46.7%。结论  目前市面上辣条的新标准尚未实行到位, 给消费者在市

场上挑选合格产品带来困难。 
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Analysis of the current use of preservatives in spicy strips 
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ABSTRACT: Objective  To analyze the current situation of three kinds of preservatives commonly used in spicy 

strips. Methods  The content of benzoic acid, sorbic acid and dehydroacetic acid in 30 batches of spicy strips were 

determined by high performance liquid chromatography. Results  Preservatives were detected in 16 of 30 batches of 

samples, with the detection rate as high as 53.3%. The detection range of sorbic acid was 0. 00960.9100 g/kg, 

dehydroacetic acid was 0.00640.4400 g/kg, and benzoic acid was 0.00610.0077 g/kg. If the standard of 

convenience food was followed, the unqualified rate of the products would be as high as 46.7% as these three 

preservatives are not allowed to be used in convenience foods. Conclusion  The new standard of spicy strips at 

present is not in place, which makes it difficult for consumers to select qualified products in the market. 
KEY WORDS: spicy strips; preservatives; current use; convenience food 
 
 

1  引  言 

辣条作为一种深受广大消费者喜爱、承载儿时回忆的

零食, 主要以小麦粉为主要原料, 添加食用油、饮用水、

辣椒、食盐和香辛料等各种佐料及食品添加剂, 经过挤压

膨化等制成的即食预包装食品[1,2]。近年来, 辣条越来越受

到消费者, 特别是中小学生的喜爱。在市场的需求及利益

的驱使下, 很多企业应运而生, 其中很多企业以小作坊的

形式存在。在没有统一的食品安全以及卫生标准的前提下, 
一些生产企业铤而走险, 添加大量的甜味剂等以生产口味

多样的产品, 同时, 在卫生条件没有保障的环境中生产, 
超量或超范围添加防腐剂以延长食品的保质期, 保持食物

新鲜的口感[35]。 
国家法律规定食品防腐剂应符合以下标准: 即合理
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使用对人体无害; 不影响消化道菌群; 不影响药物抗菌素

的作用; 在消化道内可降解为食物的正常成分; 对食品热

处理时不产生有害成分[6]。但食品防腐剂的不正确使用, 
如超剂量使用、违法使用等会直接威胁人体健康, 导致消

费者食用后中毒甚至死亡[7]。近年来 3.15 的曝光以及辣条

食品安全问题的频繁出现, 人们对辣条的安全卫生, 尤其

是其中防腐剂添加的问题提出了质疑, 不少辣条生产商因

卫生问题而被叫停[8]。辣条产品执行标准参差不齐, 不仅

给不良商家钻了空子, 同时更给监督抽检及风险检测带来

困难, 因此对辣条食品的标准进行统一规范是必要的。 
根据近几年相关部门对辣条进行监督抽检的统计结

果可知, 所公示的辣条不合格产品中, 不合格项目主要包

括微生物、酸价、甜味剂、防腐剂不合格等, 其中防腐剂

在不合格率中占的比例高达 80%, 其中以脱氢乙酸及山梨

酸居多。高效液相色谱二极管阵列检测器 (diode array 
detector, DAD)是食品中防腐剂常用的检测方法[9,10]。此方

法检测灵敏度高, 检测限最低可达到 10-9g, 输液压力可达 
40 MPa, 分析速度高, 此外在保留时间内出峰的同时还

能与标准物质 3D 光谱图进行匹配, 从而排除检出的假

阳性[11]。本研究参照国标 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》[12]和 GB 
5009.121-2016《食品安全国家标准 食品中脱氢乙酸的测

定》[13], 采用高效液相色谱法对市售的 30 批辣条产品中苯

甲酸、山梨酸及脱氢乙酸含量进行测定, 分析其不合格率

情况及原因, 从而了解市面上的辣条产品 3 种防腐剂的添

加情况, 为食品安全部门对辣条中防腐剂的防腐剂使用的

监督检查和严格控制提供参考。 

2  材料与方法 

2.1  材料与试剂 

2.1.1  实验样品 
采用随机抽样法购买市面上具有代表性的辣条样品

30 种。包括黄色及红色的大块面筋、条状面筋、米线条等, 
每包克重范围为 25~100 g。  
2.1.2  实验仪器 

Waters 2695 Waters 高效液相色谱系统,配有二极管阵

列检测器(美国 Waters 公司); XSE205DU 分析天平(江苏艾德

姆自动化科技有限公司); Multifuge X3R 离心机(赛默飞世尔科

技(中国)有限公司); Milli-Q 去离子水发生器(美国 Millipore
公司); SP22 研磨机(浙江苏泊尔股份有限公司)。 
2.1.3  实验试剂 

苯甲酸(含量 99.5%, 美国 Stanford Chemicals 公司); 
山梨酸(含量 99.4%, 美国 BePur 公司); 脱氢乙酸(含量

99.5%, 上海安谱实验科技股份有限公司); 甲醇(色谱纯, 
美国默克公司); 乙酸铵(优级纯, 国药集团化学试剂有限

公司); 亚铁氰化钾、乙酸锌(分析纯, 国药集团化学试剂有

限公司); 实验用水为超纯水。 

2.2  实验方法 

2.2.1  样品前处理   
取预包装辣条样品用研磨机充分粉碎并搅拌均匀。准

确称取约 2 g(精确到 0.001 g)研磨好的试样于 50 mL 具塞

离心管中, 加亚铁氰化钾溶液 2 mL 和乙酸锌溶液 2 mL, 
加入 46 mL 水混匀, 于 8000 r/min 离心 5 min, 上清液过

0.22 μm 的滤膜, 待上机。 
2.2.2  色谱条件 

色谱柱: 太玮 ODS AQ (4.6 mm×250 mm , 5 μm); 流动

相: 甲醇: 0.02 mol/L 乙酸铵(5:95, V/V); 流速: 1.0 mL/min; 
柱温: 35 ℃; 进样量: 10 µL。 
2.2.3  溶液配制 

(1) 对照品储备液 
分别称取约 10 mg 苯甲酸、山梨酸及脱氢乙酸对照品, 

于烧杯中用甲醇溶解后, 分别置于 3 个 10 mL 的容量瓶中, 
用甲醇定容至刻度, 摇匀。 

(2)混合对照品工作液 
精密吸取苯甲酸、山梨酸及脱氢乙酸对照品储备液各

5 mL, 置于同一 50 mL 的容量瓶中, 用甲醇定容至刻度, 
摇匀。 
2.2.4  标准曲线 

分别吸取上述 3 种对照品混合工作液 0.1、0.5、1.0、
2.0、3.0、5.0 mL, 分别置 10 mL 容量瓶中, 用甲醇定容至

刻度 , 摇匀 , 把标准品曲线注入高效液相色谱仪 , 按照

2.2.2 的色谱条件进行测定。以峰面积(Y)和相对质量浓度(X)
建立回归方程即得标准曲线。 
2.2.5  样品测定 

把制备好的待测样品提取液注入高效液相色谱仪 , 
按照 2.2.2 的色谱条件进行测定, 采用 Empower 软件进行

数据处理, 根据标准物质的浓度及相应的峰面积得出回归

方程, 根据回归方程计算待测物的浓度。再根据以下公式

得出检测结果。 
结果计算公式为:  

X =ρ×V/m×1000 
式中: 

X———试样中待测组分含量, g/kg;  
ρ———由标准曲线得出的试样液中待测物的质量浓

度, mg/L;  
V———试样定容体积, mL;  
m———试样质量, g;  

3  结果分析及讨论 

3.1  色谱结果 

将标准物质注入色谱仪, 并通过 200~400 nm 范围的

光谱扫描, 根据 3 种防腐剂的性质及参照国家标准, 选择
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合适的色谱柱及流动相, 结果显示, ODS AQ 柱子及流动

相为甲醇: 0.02 moL/L 乙酸铵=5: 95, 230 nm 吸收波长处 3
种防腐剂响应、峰型、分离度均较好, 见图 1。 

 

 
 

图 1  标准物质色谱图 
Fig.1  Chromatogram of the standard materials 

 

3.2  线性关系 

3 种物质的线性回归方程结果见表 1。从结果可知, 3
种防腐剂标准曲线线性良好, 相关系数 r2均在 0. 9999以上,
线性关系良好。 

 
表 1  3 种防腐剂的线性方程 

Table 1  Linear equation of three preservatives 

防腐剂 线性方程 相关系数 r2 

苯甲酸 Y=24600X+6150 0.99998 

山梨酸 Y=43300X+5340 0.99999 

脱氢乙酸 Y=48800X+2540 0.99995 

 
3.3  实际样品中防腐剂含量测定结果 

按照 2.2 中的方法对样品前处理并经液相色谱分析后, 
发现 30 批辣条样品中 , 有 16 批检出防腐剂 , 检出率

53.3%。检出防腐剂的辣条样品, 所检出的成分有所不同, 
16 批检出的样品中, 苯甲酸检出 2 批, 检出率为 6.7%, 检
出量分别为 0.0061 和 0.0077, 低于 GB 5009.28-2016 中

0.01 g/kg 的标准定量限, 可判定为未检出; 山梨酸检出 11
批, 检出率为 36.7%, 检出量范围为 0.0096~0.9100 g/kg, 
其中 1 批低于 GB 5009.28-2016 中 0.01 g/kg 的标准定量限, 
判定未检出; 脱氢乙酸检出 9 批, 检出率为 36.7%, 检出量

范围为 0.0064~0.4400 g/kg, 均高于 GB 5009.121-2016 中

0.005 g/kg 的标准定量限。根据市场监督总局 2019 年 12
月 11 日发布的“关于加强调味面制品质量安全监管的公

告”, 其中明确要求辣条统一按照“方便食品, 调味面制品”
生产许可类别进行管理[14]。根据 GB 2760-2014《食品安全

国家标准 食品添加剂使用标准》[15], 苯甲酸、山梨酸及脱

氢乙酸在方便米面制品中均不允许添加。在本次调查中发

现, 5 个批次辣条食品检出只含有山梨酸, 4 个批次检出只

含有脱氢乙酸, 5 个批次检出含有 2 种防腐剂, 故本实验不

合格率为 46.7%。产品不合格率很高, 其主要原因可能由

于标准统一时间较短, 而在此之前全国各地区对于辣条的

食品标准有较大的差别, 部分企业难以及时作出调整, 依
旧按照各自之前执行的标准, 如参照糕点、膨化食品类食

品标准进行生产。 

4  结论与讨论 

本研究对辣条中防腐剂使用现状进行了分析, 采用

高效液相色谱法对对市售的 30 批辣条产品中苯甲酸、山梨

酸及脱氢乙酸含量进行测定。结果发现防腐剂检出率为

53.3%, 按照“方便食品, 调味面制品”的标准, 不合格率高

达 46.7%, 可见目前市面上辣条的新标准尚未实行到位, 
给消费者在市场上挑选合格产品带来困难, 需给与企业充

分的时间进行标准的调整与适应, 也可针对辣条的情况和

特点, 对标准进行适当调整, 使辣条市场平稳健康发展的

同时, 保障人民的食品安全。 
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