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广西部分食品中防腐剂检测结果分析 

覃艳淑*, 周芳华, 杨  健, 蒙海强, 林小莹, 谭文慧 
(广西-东盟食品检验检测中心, 南宁  530029) 

摘  要: 目的  了解广西部分食品中防腐剂使用情况。方法  从 8 类场所随机抽取 14 类食品样品, 按照相应

标准检测 7 种食品防腐剂, 对检测结果进行分析。结果  共检测 2386 批次食品样品, 防腐剂不合格样品 9 批

次, 不合格率为 0.38%; 脱氢乙酸及其钠盐、山梨酸及其钾盐检出率较高, 分别为 35.07%、21.17%, 山梨酸及

其钾盐不合格率最高, 为 0.21%。山梨酸及其钾盐、苯甲酸及其钠盐、乙二胺四乙酸二钠等 3 种防腐剂在预

包装食品中的检出率高于散装食品, 脱氢乙酸及其钠盐和丙酸及其钠盐、钙盐在散装食品中检出率高于预包

装食品。蔬菜制品复合使用防腐剂样品占其抽检样品量的 58.82%, 其次是焙烤食品, 占比为 32.37%。结论  广

西企业生产的部分食品中防腐剂使用基本符合 GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》要

求, 少量食品存在超范围超限量添加防腐剂问题, 部分食品复合使用两种以上防腐剂。 
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Analysis on test results of preservative in some foods in Guangxi 

QIN Yan-Shu*, ZHOU Fang-Hua, YANG Jian, MENG Hai-Qiang, LIN Xiao-Ying, TAN Wen-Hui 
(Guangxi-Asean Food Inspection Center, Nanning 530029, China) 

ABSTRACT: Objective  To understand the use of preservatives in some foods in Guangxi. Methods  Fourteen 
kinds of food samples were randomly selected from 8 kinds of places, and 7 kinds of food preservatives were detected 
according to corresponding standards, and the detection results were analyzed. Results  A total of 2386 batches of 
food samples were tested, and the preservatives of 9 batches of samples were not qualified, with a unqualified rate of 
0.38%. The detection rates of dehydroacetic acid and its sodium salt, sorbic acid and its potassium salt were relatively 
high, 35.07% and 21.17% respectively, and the unqualified rate of sorbic acid and its potassium salt was the highest, 
0.21%. The detection rates of sorbic acid and its potassium salt, benzoic acid and its sodium salt, and disodium 
ethylenediamine tetraacetic acid in prepackaged foods were higher than those in bulk foods, while the detection rates 
of dehydroacetic acid and its sodium salt, propionic acid and its sodium salt, calcium salt in bulk foods were higher 
than those in prepackaged foods. Preservative samples used in vegetable products accounted for 58.82% of the 
samples sampled, followed by baked goods, accounting for 32.37%. Conclusion  The use of preservatives in some 
foods produced by Guangxi enterprises basically meets the requirements of GB 2760-2014 National food safety 

standard-Standards for the use of food additivess. A small amount of foods have the problem of adding preservatives 
beyond the scope and limit, and some foods use more than 2 preservatives in combination. 
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1  引  言 

食品防腐剂是一类可抑制食品中微生物繁殖, 防止

食品腐败变质, 延长食品储存期的物质, 其按组分和来源

主要分为化学类食品防腐剂和天然类食品防腐剂, 化学类

食品防腐剂包括酸性防腐剂、酯型防腐剂、无机盐防腐剂, 
天然食品防腐剂分为动物源天然防腐剂、植物源天然防腐

剂、微生物源天然防腐剂。食品防腐剂是“双刃剑”, 在现

代食品工业发展中起到重要作用, 不仅缓解大量食物浪费

问题, 还降低各种食源性疾病发生概率, 若食品防腐剂使

用不当, 也会对人体健康造成一定危害[14]。防腐剂中毒事

件时有报道, 刘峰等[5]调查分析了一起牛奶中脱氢乙酸钠

中毒事件, 宋阳等[6]分析了对 2004~2016 年四川省亚硝酸

盐食物中毒情况, 为了解广西食品中防腐剂使用情况, 本
研究对 2019 年广西部分食品中防腐剂的检测结果进行分

析, 以期为监管部门提供参考依据, 能规范指导食品生产

企业防腐剂的安全使用, 实现针对性的科学监管。 

2  材料与方法 

2.1  材  料 

2.1.1  样品来源 
按照随机抽样原则, 分别在广西 14 个地市的超市、生

产企业成品库(已检区)、农贸市场、批发市场、商场、小吃

店、小食杂店和其他等 8 类场所随机抽取广西食品企业生产

的 2386 批次食品样品, 覆盖蔬菜制品、调味品、焙烤食品、

水产及其制品、水果制品、酒类、饮料、肉及肉制品、豆类

制品、粮食和粮食制品、蜂产品、蛋及蛋制品、膨化食品、

乳及乳制品等 14 类食品, 进行 7 种食品防腐剂检测。 

2.2  实验方法 

2.2.1  检测方法 
苯甲酸及其钠盐(以苯甲酸计)和山梨酸及其钾盐(以

山梨酸计)按照 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》[7]进行检测, 检出限

为 0.005 g/kg; 丙酸及其钠盐、钙盐(以丙酸计)按照 GB 
5009.120-2016《食品安全国家标准 食品中丙酸钠、丙酸

钙的测定》[8]进行检测, 检出限为 0.03 g/kg; 对羟基苯甲酸

酯类及其钠盐(对羟基苯甲酸甲酯钠, 对羟基苯甲酸乙酯

及其钠盐)(以对羟基苯甲酸计)按照 GB 5009.31-2016《食品

安全国家标准 食品中对羟基苯甲酸酯类的测定》进行检

测[9], 检出限为 0.6 mg/kg; 纳他霉素按照GB/T 21915-2008
《食品中纳他霉素的测定 液相色谱法》[10]进行检测, 检出

限 0.5 mg/kg; 脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计)按照 GB 
5009.121-2016《食品安全国家标准 食品中脱氢乙酸的测

定》[11]进行检测, 第一法气相色谱法检出限为 0.001 g/kg, 
第二法液相色谱法检出限为 0.002 g/kg; 乙二胺四乙酸二

钠按照 GB 5009.278-2016《食品安全国家标准 食品中乙二

胺四乙酸盐的测定》[12]进行检测, 检出限为 0.01 g/kg。 
2.2.2  判定标准 

各类食品中各种防腐剂依据 GB 2760-2014《食品安

全国家标准 食品添加剂使用标准》[13]要求进行判定。 
2.2.3  数据分析方法 

根据 WHO 全球环境监测系统/食品污染监测与评估规

划第二次会议上提出的“食品中低水平污染物可信评价”原
则, 当未检出数据的比例低于 60%时, 所有未检出数据用

1/2 检出限(limit of detection, LOD)替代; 当未检出数据的比

例高于 60%时, 所有未检出数据用 LOD 替代[14]。采用 SPSS 
19.0 软件进行数据的统计分析, 各类防腐剂在不同食品品

种中检出率的比较和各类防腐剂不同包装类型检出率的比

较采用卡方检验, 以 P＜0.05 为差异有统计学意义。 

3  结果与分析 

3.1  各类食品防腐剂检测结果 

共检测食品样品 2386 批次, 防腐剂不合格样品 9 批

次, 不合格率为 0.38%, 涉及山梨酸及其钾盐、脱氢乙酸及

其钠盐、苯甲酸及其钠盐、丙酸及其钠盐钙盐、对羟基苯

甲酸酯类及其钠盐(对羟基苯甲酸甲酯钠, 对羟基苯甲酸

乙酯及其钠盐)、纳他霉素、乙二胺四乙酸二钠等 7 种食品

防腐剂, 脱氢乙酸及其钠盐、山梨酸及其钾盐检出率较高, 
分别为 35.07%、21.17%, 山梨酸及其钾盐不合格率最高, 
为 0.21%, 见表 1。 
3.1.1  食品中山梨酸及其钾盐检测结果 

抽检 14 类食品样品中山梨酸及其钾盐含量，其中，蔬菜

制品、调味品、焙烤食品、水产及其制品、水果制品、酒类、

饮料、肉及肉制品、豆类制品、粮食和粮食制品等 10 类食品

检出山梨酸及其钾盐，蔬菜制品山梨酸及其钾盐检出率和不合

格率最高，其次是调味品。检出山梨酸及其钾盐的各类食品检

出率差异有统计学意义（χ2=362.556，P＜0.05），见表 2。 
3.1.2  食品中脱氢乙酸及其钠盐检测结果 

抽检 9 类食品样品中脱氢乙酸及其钠盐含量，其中，

焙烤食品、蔬菜制品、肉及肉制品、调味品、水果制品等

5 类食品检出脱氢乙酸及其钠盐，焙烤食品检出率最高。

检出脱氢乙酸及其钠盐的各类食品检出率差异有统计学意

义（χ2=314.684，P＜0.05），见表 3。 
3.1.3  食品中苯甲酸及其钠盐检测结果 

共检测 13 类食品样品中苯甲酸及其钠盐含量, 其中, 
蔬菜制品、调味品、水果制品、饮料、粮食和粮食制品等

5 类食品检出苯甲酸及其钠盐, 其他 8 类食品未检出苯甲

酸及其钠盐。蔬菜制品苯甲酸及其钠盐检出率最高, 且只

有蔬菜制品检出苯甲酸及其钠盐不合格样品, 不合格率为

1.47%。检出苯甲酸及其钠盐的各类食品检出率差异有统

计学意义(χ2=219.549, P＜0.05), 见表 4。 
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表 1  2019 年各类防腐剂检测结果 
Table 1  Test results of preservatives in 2019 

防腐剂名称 样品批次 检出批次 检出率/% 不合格批次 不合格率/% 

山梨酸及其钾盐 2386 505 21.17 5 0.21 

脱氢乙酸及其钠盐 1762 618 35.07 3 0.17 

苯甲酸及其钠盐 2327 152 6.53 2 0.09 

丙酸及其钠盐、钙盐 826 159 19.25 0 0.00 
对羟基苯甲酸酯类及其钠盐(对羟基苯甲酸甲

酯钠, 对羟基苯甲酸乙酯及其钠盐) 
56 0 0.00 0 0.00 

纳他霉素 847 0 0.00 0 0.00 

乙二胺四乙酸二钠 51 5 9.80 0 0.00 

注: 总样本量 2386 批次不等于表 1 中各类防腐剂样品批次合计数, 因为部分品种一批次样品同时检测 2 种以上防腐剂。 
 
 

表 2  各类食品中山梨酸及其钾盐检测结果 
Table 2  Test results of sorbic acid and potassium sorbate in various foods 

样品类别 样品批次 检测值范围/(g/kg) 平均值/(g/kg) 检出率/% 不合格率/% 

蔬菜制品 136 ND~1.9700 0.203320 61.76 2.21 

调味品 150 ND~1.5900 0.114541 34.00 0.67 

焙烤食品 831 ND~0.7060 0.048605 31.53 0 

水产及其制品 32 ND~0.7630 0.092038 31.25 0 

水果制品 97 ND~0.4870 0.053665 26.80 0 

酒类 12 ND~0.0686 0.020508 25.00 0 

饮料 243 ND~0.3400 0.041221 19.34 0 

肉及肉制品 209 ND~0.9140 0.027371 9.57 0 

豆类制品 118 ND~0.9440 0.012958 0.85 0 

粮食和粮食制品 462 ND~0.1580 0.005331 0.23 0.22 

蜂产品 40 ND — 0 0 

蛋及蛋制品 35 ND — 0 0 

膨化食品 16 ND — 0 0 

乳及乳制品 5 ND — 0 0 

注: ND 表示未检出, —表示无此数据。 
 
 

表 3  各类食品中脱氢乙酸及其钠盐检测结果 
Table 3  Test results of dehydroacetic acid and sodium dehydroacetate in various foods  

样品类别 样品批次 检测值范围/(g/kg) 平均值/(g/kg) 检出率/% 不合格率/% 

焙烤食品 829 ND~0.4930 0.105097 63.57 0 

蔬菜制品 128 ND~0.4300 0.068960 44.53 0 

肉及肉制品 126 ND~0.2440 0.017538 19.05 0 

调味品 150 ND~1.2300 0.019797 5.33 0.67 

水果制品 97 ND~0.3630 0.007371 2.06 2.06 

粮食和粮食制品 173 ND — 0 0 

饮料 135 ND — 0 0 

豆类制品 118 ND — 0 0 

酒类 6 ND — 0 0 

注: ND 表示未检出, —表示无此数据。 
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表 4  各类食品中苯甲酸及其钠盐检测情况 
Table 4  Test results of benzoic acid and sodium benzoate in various foods 

样品类别 样品批次 检测值范围/(g/kg) 平均值/(g/kg) 检出率/% 不合格率/% 

蔬菜制品 136 ND~2.2100 0.213676 51.47 1.47 

调味品 150 ND~0.7360 0.073519 22.00 0 

水果制品 79 ND~0.3990 0.058191 20.25 0 

饮料 243 ND~0.4300 0.015489 7.41 0 

粮食和粮食制品 462 ND~0.0600 0.006006 3.25 0 

焙烤食品 831 ND — 0 0 

肉及肉制品 209 ND — 0 0 

豆类制品 117 ND — 0 0 

蛋及蛋制品 35 ND — 0 0 

水产及其制品 32 ND — 0 0 

膨化食品 16 ND — 0 0 

酒类 12 ND — 0 0 

蜂产品 5 ND — 0 0 

注: ND 表示未检出, —表示无此数据。 
 
 

3.1.4  食品中丙酸及其钠盐、钙盐检测结果 
检测焙烤食品和豆类制品样品中丙酸及其钠盐、钙盐

含量, 焙烤食品抽检样品 817 批次, 159 批次样品检出丙酸

及其钠盐、钙盐 , 检出率为 19.46%, 检测值范围为

ND~1.5700 g/kg, 平均值为 0.132417 g/kg; 豆类制品抽检 9
批次样品, 未检出丙酸及其钠盐、钙盐。 
3.1.5  食品中纳他霉素检测结果 

检测焙烤食品样品 817 批次、饮料样品 24 批次、酒

类样品 6 批次, 均未检出纳他霉素。 
3.1.6  食品中乙二胺四乙酸二钠检测结果 

检测水果制品样品 51 批次, 检出乙二胺四乙酸二钠

样品 5 批次 , 检出率为 9.80%, 检测值范围为 ND~   
0.1760 g/kg, 平均值为 0.019071 g/kg。 
3.1.7  食品中对羟基苯甲酸酯类及其钠盐(对羟基苯甲酸

甲酯钠, 对羟基苯甲酸乙酯及其钠盐)检测结果 
检测的 56 批次食醋样品中未检出对羟基苯甲酸酯类

及其钠盐(对羟基苯甲酸甲酯钠, 对羟基苯甲酸乙酯及其

钠盐)。 

3.2  不同包装类型食品中防腐剂使用情况 

预包装食品防腐剂检出率为 41.59%, 散装食品防腐剂

检出率为 23.36%, 其中, 山梨酸及其钾盐、苯甲酸及其钠

盐、乙二胺四乙酸二钠等 3 种防腐剂在预包装食品中的检出

率高于散装食品, 脱氢乙酸及其钠盐和丙酸及其钠盐、钙盐

在散装食品中检出率高于预包装食品; 预包装食品中检出

山梨酸及其钾盐、脱氢乙酸及其钠盐不合格样品, 散装食品

中检出山梨酸及其钾盐、苯甲酸及其钠盐不合格样品。山

梨酸及其钾盐(χ2=27.127, P＜0.05)、脱氢乙酸及其钠盐

(χ2=12.941, P＜0.05)、苯甲酸及其钠盐(χ2=12.943, P＜0.05)
在预包装食品和散装食品中的检出率差异均有统计学意义, 
丙酸及其钠盐、钙盐在预包装食品和散装食品中的检出率

差异无统计学意义(χ2=1.042, P＞0.05), 见表 5。 

3.3  各类食品中防腐剂复合使用情况 

6 类食品品种存在同一批次样品复合使用两种以

上食品防腐剂情况 , 蔬菜制品复合使用防腐剂现象较

普遍 , 其防腐剂复合使用样品占抽检样品量的 58.82%, 
两种防腐剂复合使用样品占比为 38.24%, 3 种防腐剂复

合使用样品占比为 20.59%, 主要是山梨酸及其钾盐、

脱氢乙酸及其钠盐、苯甲酸及其钠盐 3 种防腐剂复合

使用。其次是焙烤食品 , 其防腐剂复合使用样品占比为

32.37%, 主要是山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)、丙酸及

其钠盐、钙盐 (以丙酸计 )、脱氢乙酸及其钠盐 (以脱氢

乙酸计)3 种防腐剂复合使用。各类食品中防腐剂复合

使用样品量占比差异有统计学意义 (χ2=199.034, P＜

0.05), 见表 6。  
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表 5  不同包装类型食品中防腐剂使用情况 
Table 5  The use of preservatives in different packaged foods 

             包装类型 
防腐剂名称 

预包装 散装 

样品批次 检出率/% 不合格率/% 样品批次 检出率/% 不合格率/% 

山梨酸及其钾盐 1945 23.24 0.26 441 12.02 0.23 

脱氢乙酸及其钠盐 1567 33.63 0.19 195 46.67 0 

苯甲酸及其钠盐 1886 7.42 0 441 2.72 0.45 

丙酸及其钠盐、钙盐 702 18.66 0 124 22.58 0 
对羟基苯甲酸酯类及其钠盐(对
羟基苯甲酸甲酯钠, 对羟基苯

甲酸乙酯及其钠盐) 
56 0 0 0 — — 

纳他霉素 732 0 0 115 0 0 

乙二胺四乙酸二钠 51 9.8 0 0 — — 

注: —表示无此数据。 
 
 

表 6  各类食品中防腐剂复合使用情况 
Table 6  The composite use of preservatives in various foods 

样品品种 样品批次 复合使用批次占比/% 两种复合使用批次占比/% 3 种复合使用批次占比/% 

蔬菜制品 136 80(58.82) 52(38.24) 28(20.59) 

焙烤食品 831 269(32.37) 173(20.82) 96(11.55) 

水果制品 97 24(24.74) 20(20.62) 4(4.12) 

调味品 150 21(14.00) 16(10.67) 5(3.33) 

肉及肉制品 209 19(9.09) 19(9.09) 0(0.00) 

饮料 243 5(2.06) 5(2.06) 0(0.00) 
 

4  讨  论 

(1)2019 年对广西企业自产的 14 大类食品中的防腐剂

检测结果发现, 抽检样品不合格率为 0.38%, 说明这些食

品生产企业基本遵守 GB 2760-2014《食品安全国家标准 
食品添加剂使用标准》[13]中各类防腐剂使用规定, 只有个

别企业存在超范围超限量添加防腐剂问题。在检测的 7 种

防腐剂中, 化学类防腐剂脱氢乙酸及其钠盐和山梨酸及其

钾盐检出率较高, 脱氢乙酸及其钠盐在 5 类食品中检出, 
检出率为 35.07%, 山梨酸及其钾盐在 10类食品中检出, 检
出率为 21.17%, 表明这两类防腐剂在广西的应用相对比较

广泛 , 主要与其特性有关 , 如脱氢乙酸及其钠盐具有广

谱、高效、安全性, 在酸性、中性和碱性环境下均有理想

的抑菌作用, 对细菌和霉菌的抑制作用比苯甲酸分别强

15~20 倍、40~50 倍[1,15]; 山梨酸及其钾盐是国际公认的最

为安全的食品防腐剂之一, 防腐效果较好, 且其毒性远低

于其他防腐剂, 在大多数国家被广泛使用, 其适用于 pH在

5.5 以下的食品防腐, 对腐败菌和霉菌有较强的抑制作用
[16,17]。苯甲酸及其钠盐检出率在 7 种防腐剂中靠后, 为
6.53%, 主要原因是其相对其他种类防腐剂毒性较高, 且
防腐功能较弱, 逐渐被低毒高效的防腐剂替代, 如在日本

早已全面禁止使用苯甲酸钠[18,19]。天然食品防腐剂纳他霉

素在 3 类食品中未检出, 说明食品生产企业对纳他霉素等

天然食品防腐剂的使用率低, 这可能与该类防腐剂产量

低、价格高、应用推广范围小等因素有关[20]。 
(2)蔬菜制品、焙烤食品、水果制品、调味品、肉及肉

制品、饮料等 6 类食品存在复合使用两种以上防腐剂现象, 
尤其是蔬菜制品, 复合使用防腐剂样品占其抽检样品一半

以上, 容易增加食品安全风险。这可能是与各种防腐剂抑

菌范围相对狭小有关, 目前没有一种防腐剂可以杀灭或抑

制所有的细菌, 食品生产企业为了有效延长食品保质期, 
复合使用两种以上防腐剂以达到高效抑菌目的[18,21]。预包

装食品中防腐剂检出率为 41.59%, 高于散装食品检出率, 
说明预包装食品使用防腐剂的情况相对比较普遍。 

5  结  论 

广西部分生产企业存在超范围超限量使用食品防腐

剂问题, 部分食品品种复合使用两种及以上食品防腐剂。

针对以上问题, 建议食品生产企业严格落实企业主体责任, 
遵守 GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用

标准》[13]要求, 规范使用防腐剂, 禁止为了规避食品腐败

问题而超范围超限量使用防腐剂; 加大对天然食品防腐剂
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的研发和推广使用; 鼓励和支持食品生产企业加大对食品

保鲜工艺技术的研发投入, 通过技术改进适当减少防腐剂

使用; 监管部门应加强对辖区食品生产企业防腐剂使用的

监管, 定期检查食品生产企业防腐剂使用情况, 对食品生

产企业进行防腐剂使用的宣教培训; 加大抽检力度, 开展

各类食品各种防腐剂使用情况的抽检工作, 能全面掌握企

业防腐剂使用情况, 科学监管。 
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