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摘  要: 目的  研究我国与巴西肉制品中添加剂标准的异同。方法  根据 GB 2760—2014《食品安全国家标

准 食品添加剂使用标准》以及 RDC 272/2019《授权用于肉类和肉类产品的食品添加剂》, 比较两国肉制品

细分种类、肉制品添加剂功能分类、肉制品添加剂种类和数量、关键添加剂限量指标等方面进的异同。结果  按

产品类别分, 我国将肉制品分 4 大类, 14 亚类和 6 细类, 巴西分 2 大类, 4 亚类和 8 细类。按添加剂功能分, 我

国将肉制品添加剂区分成 19 类, 巴西分为 12 类, 其中中国和巴西有 11 类添加剂区分完全相同。我国和巴西

仅在调理肉制品、腌腊肉制品类 2 个亚类具有可比性, 通过添加剂限量指标比对发现, 我国与巴西限量规定相

同的有 83 项次, 巴西限量规定比中国严格的有 40 项次, 中国限量规定比巴西严格的有 132 项次。结论  我国

监管部门应特别关注巴西进口肉制品中的稳定剂、着色剂、防腐剂、增味剂检出数值。 
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ABSTRACT: Objective  To study the similarities and differences between Chinese and Brazilian additive 

standards in meat. Methods  According to GB 2760—2014 National food safety standard-Food additives use 

standard and RDC 272/2019 Food additives authorized for meat and meat products, the similarities and differences 

in the classification of meat products, the functional classification of meat additives, the type and quantity of meat 

additives, and the limitation indexes of key additives between the 2 countries were compared. Results  According to 

the product classification, meat products were divided into 4 categories in China, 14 subcategories and 6 fine 

categories, and they were divided into 2 categories, 4 subcategories and 8 fine categories in Brazil. According to the 

functional classification of additives, meat additives were divided into 19 categories in China and 12 categories in 

Brazil, of which 11 categories in China and Brazil were completely the same. China and Brazil only had 
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comparability in the 2 subcategories of prepared meat products and cured meat products. Through the comparison of 

additive limit indicators, we found that China and Brazil had 83 times of the same limit provisions, Brazil had     

40 times more stringent than China’s limit provisions, and China had 132 times more stringent than Brazil’s limit 

provisions. Conclusion  China’s regulatory authorities should pay special attention to the detection values of 

stabilizers, colorants, preservatives and odorants in Brazilian imported meat products. 
KEY WORDS: China; Brazil; cured meat; products food additive; limit standard 
 

 
0  引  言 

巴西是我国在拉丁美洲地区最大的贸易伙伴。据中国

海关统计, 2019 年中巴双边贸易达到 1111.81 亿美元, 同比

增长 27.0%。中巴双边贸易首次突破千亿美元大关。我国

对巴西出口 336.69 亿美元, 同比增长 16.3%; 我国自巴西

进口 775.12 亿美元, 同比增长 32.3%[1]。中国连续十年稳

居巴西最大贸易伙伴地位。同时, 巴西是拉丁美洲地区面

积最大、人口最多的国家, 凭借其得天独厚的农牧业资源

优势, 巴西的牛、猪和家禽存栏数量位居世界前列[2]。近

年来巴西猪肉和牛肉出口量稳步增长, 由于中国受非洲猪

瘟疫情影响, 巴西猪肉、牛肉对华出口强势增长, 中国一

举成为巴西猪肉、牛肉最大出口目的国[3]。 

目前对巴西肉类制品限量标准, 特别是肉制品的添

加剂限量标准研究甚少。近年来, 巴西肉制品食品安全丑

闻偶有发生, 有给牛肉注水以增加重量, 有在鸡肉中掺杂

粉碎后的纸板, 还有在香肠里加入用于过期变质肉的化学

添加剂, 起到掩盖不良气味和改善色泽的作用[4], 进口肉

制品中食品添加剂使用不规范、掺假等风险已经极大威胁

我国消费者的健康[5‒6]。因此, 加强我国进口肉制品安全监

管意义重大。本研究通过研究巴西肉制品添加剂限量标准, 
分析比较巴西肉制品添加剂与我国添加剂限量标准的差异, 
对监管部门提出有用建议, 有助于中国监管部门更好掌握

巴西肉制品食品添加剂要求, 使得监管部门精准把控巴西

进口肉制品安全风险态势, 并合理实施对策, 提高监管部

门工作效率, 更好地保障进口食品安全, 保障我国消费者

健康[7‒9]。 

1  中国和巴西添加剂限量标准法规介绍 

1.1  中国食品添加剂限量标准法规介绍 

中国食品添加剂限量以强制性国家卫生标准的形式

公布, 该类标准由中华人民共和国国家卫生和计划生育委

员会发布。2015 年 5 月 24 日, 国家卫生计生委发布 GB 
2760—2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》[10], 
代替 GB 2760—2011《食品安全国家标准 食品添加剂使用

标准》。除以 GB 2670-2014 为标准文本外, 还有关于食品

用香料新品种 9-癸烯-2-酮、茶多酚等 7 种食品添加剂扩大

使用范围和食品营养强化剂扩大使用范围的 2016 年第 14
号公告增补等 15 个公告对食品添加剂限量进行补充, 时
间跨度从 2015 年至 2020 年不等 , 这些公告与 GB 
2670—2014 互补使用[10]。 

1.2  巴西添加剂限量标准法规介绍 

巴西对食品添加剂的要求主要由巴西国家卫生监督

局(Agência Nacional de Vigilância Sanitária, ANVISA)发布

的 RES CNS4/1988《批准在各种食品类别中使用添加剂》

进行规定, 该法规在发布后经过 Portaria DINAL 6/1990、
Portaria DINAL 53/1991、RDC 281/2019、RDC 285/2019
等多个法规的修订, 形成现在的版本[11]。除了该法规之外, 
巴西还陆续制定了包括 MS 540/1997《食品添加剂技术法

规: 定义, 分类和使用》、RES CNS 4/1988《批准在各种食

品类别中使用添加剂》、RDC 272/2019《授权用于肉类和

肉类产品的食品添加剂》等在内的近百个法规对食品添加

剂进行规定[12]。 

2  中国和巴西对食品添加剂定义的介绍 

2.1  中国对食品添加剂的定义 

中国对食品添加剂的定义是指为改善食品品质和

色、香、味, 以及为防腐和加工工艺的需要而加入食品中

的化学合成或天然物质。在使用食品添加剂时不应对人

体产生任何健康危害 , 不应掩盖食品腐败变质 , 不应掩

盖食品本身或加工过程中的质量缺陷或以掺杂、掺假、

伪造为目的而使用食品添加剂, 不应降低食品本身的营

养价值[13]。我国制定了 GB 15193.1—2015《食品安全国

家标准 食品安全性毒理学评价程序》[14]、《食品添加剂

新品种管理办法》和《食品添加剂新品种申报与受理规

定》对食品添加剂的安全性评价和食品添加剂的新品种

进行规范和管理[14]。 

2.2  巴西对食品添加剂的定义 

ANVISA 将食品添加剂定义为在食品的生产、加工、

储存、处理、运输等任何阶段, 为改变其物理、化学、生

物或感官特性所人为添加的任何成分。在批准食品添加剂

上市之前, ANVISA 将对任何食品添加剂进行单独分析, 
以评估其技术需求和安全性。该分析包括: 添加剂与将要
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掺入的产品的关系; 食品添加剂的功能; 分析其毒理学数

据, 并用于充分的风险评估; 研究估计潜在的摄入量; 研
究其他国家的监管框架; 研究国际标准[15]。巴西立法将食

品划分为几类, 每种都列出了允许添加的食品添加剂及其

使用限制。 

3  中国-巴西肉制品中添加剂限量标准细分种

类对比 

中国与巴西肉制品中添加剂限量标准均对肉制品进

行了详细的分类 , 本研究结合食品法典委员会 (Codex 

Alimentarius Commission, CAC)标准[16], 对两国限量标准

细分种类进行对比分析。我国根据加工程度不同, 将肉制

品分为 4 大类, 分别是生/鲜肉、预制肉制品、熟肉制品和

肉制品的可食用动物肠衣类, 再细分 14 亚类和 6 细类[10]。

由于我国熟肉制品种类繁多, 因此在熟肉制品的分类更为

细分。巴西将肉制品分为新鲜肉和加工肉类产品 2 个大类, 
其中把加工肉类产品细分 4 个亚类和 8 个细类[11]。可以看

出, 由于饮食结构的不同, 巴西更注重加工的肉类产品的

区分, 而且巴西把熟肉制品归在加工肉类产品这一大类进

行规定, 这与中国有明显不同, 详见表 1。 
 
 

表 1  中国、巴西和 CAC 肉制品食品添加剂中的分类 
Table 1  Classification of food additives in meat products in China, Brazil and CAC 

分类号(中国) 类别/名称(中国) 分类号(巴西) 类别/名称(巴西) 分类号(CAC) 类别/名称(CAC) 

08.0 肉制品 8.0 肉类及其制品 08.0 
肉和肉制品, 包括禽

肉和野味 

08.01 生、鲜肉 8.1 肉 08.1 鲜畜、禽肉和野味

08.01.01 生鲜肉 8.1.1 新鲜肉 08.1.1 
整块或分割的鲜畜、

禽肉和野味 

08.01.02 
冷却肉 

(包括排酸肉、冰鲜肉、冷鲜肉等)
  08.1.2 

碎的鲜畜、禽肉和

野味 

08.01.03 冻肉     

08.02 预制肉制品 8.2 加工肉类产品 08.2 
整块或分割的加工

畜、禽肉和野味 

08.02.01 调理肉制品(生肉添加调理料) 8.2.1 工业化加工 08.2.1 
整块或分割的未经热

处理加工的畜、禽肉

和野味 

  8.2.1.1 新鲜肉类加工 08.2.1.1 

整块或分割的未经热

处理加工的腌制(包
括盐腌)的畜、禽肉和

野味 

  8.2.1.2 经部分脱水加工的肉类产品 08.2.1.2 

整块或分割的未经热

处理加工的腌制(包
括盐腌)干的畜、禽肉

和野味 

  8.2.1.3 经烹饪加工的肉类产品 08.2.1.3 
整块或分割的未经热

处理加工的发酵的

畜、禽肉和野味 

08.02.02 
腌腊肉制品类(如咸肉、腊肉、板

鸭、中式火腿、腊肠) 
8.2.2 腌制肉制品 08.2.2 

整块或分割的热处理

加工的畜、禽肉和

野味 

  8.2.2.1 生腌制肉制品   

  8.2.2.2 经烹饪腌制肉制品   

  8.2.3 
肉及混合制品罐头 
(腌制), 含商业无菌 

08.2.3 
整块或分割的冷冻加

工的畜、禽肉和野味
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表 1(续) 

分类号(中国) 类别/名称(中国) 分类号(巴西) 类别/名称(巴西) 分类号(CAC) 类别/名称(CAC) 

  8.2.3.1 
肉及混合罐头 

(商业无菌) 
  

  8.2.3.2 
半腌制肉及混合罐头 

(非商业无菌) 
  

  8.2.4 其他肉类产品   

  8.2.4.1 
 

脱水肉类产品 
(水分含量＜5%) 

  

08.03 熟肉制品   08.3 
加工的碎畜、禽肉和

野味制品 

08.03.01 酱卤肉制品类   08.3.1 
未经热处理的加工碎

畜、禽肉和野味制品

08.03.01.01 白煮肉类   08.3.1.1 
未经热处理的腌制

(包括盐腌)加工碎畜、

禽肉和野味制品 

08.03.01.02 酱卤肉类   08.3.1.2 

未经热处理的腌制

(包括盐腌)加工的干

制碎畜、禽肉和野味

制品 

08.03.01.03 糟肉类   08.3.1.3 
未经热处理的发酵加

工的碎畜、禽肉和野

味制品 

08.03.02 熏、烧、烤肉类   08.3.2 
热处理的加工碎畜、

禽肉和野味制品 

08.03.03 油炸肉类   08.3.3 
冷冻的加工碎畜、禽

肉和野味制品 

08.03.04 西式火腿(熏烤、烟熏、蒸煮火腿)类     

08.03.05 肉灌肠类     

08.03.06 发酵肉制品类     

08.03.07 熟肉干制品     

08.03.07.01 肉松类     

08.03.07.02 肉干类     

08.03.07.03 肉脯类     

08.03.08 肉罐头类     

08.03.09 其他熟肉制品     

08.04 肉制品的可食用动物肠衣类   08.4 
可食用肠衣(如香肠

肠衣) 

 
4  中国-巴西肉制品中添加剂限量种类及数量

比较 

4.1  食品添加剂功能分类比较 

中国与巴西均按食品添加剂的功能对食品添加剂的

种类进行区分。在肉制品食品添加剂中, 中国分为 19 类, 

巴西分为 12 类[10‒11]。其中, 中国和巴西有 11 大类在名称

和功能上完全相同, 包括防腐剂、稳定剂、护色剂等。此

外, 中国独有的肉制品食品添加剂功能类型有凝固剂、面

粉处理剂、膨松剂、被膜剂、甜味剂等 6 大类, 巴西则把

调味料也归于一类肉制品食品添加剂功能类型, 属巴西独

有, 见表 2。 
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表 2  中国与巴西肉制品食品添加剂功能分类比较 
Table 2  Comparison of functional classification of food 

additives in meat products between China and Brazil 

序号 中国 巴西 

1 防腐剂 防腐剂 

2 稳定剂 稳定剂 

3 护色剂 护色剂 

4 抗结剂 抗湿剂 

5 凝固剂  
6 增稠剂 增稠剂 

7 抗氧化剂 抗氧化剂 

8 乳化剂 乳化剂 

9 面粉处理剂  
10 膨松剂  
11 酸度调节剂 酸度调节剂 

12 被膜剂  
13 水分保持剂 水分保持剂 

14 甜味剂  
15 增味剂 增味剂 

16 着色剂 色素 

17 其他  

18  调味料 

4.2  肉类添加剂种类和数量比较 

一种食品添加剂通常有一种或多种技术作用。为便于

统计对比和研究,根据在肉与肉制品中的主要功能,将每种

添加剂对应一个功能类型。例如:山梨酸及其钾盐既有防腐

剂功能又有抗氧化剂、稳定剂的功能[17], 取其主要功能防

腐剂作统计对比; 硝酸钠(钾), 亚硝酸钠(钾)既有护色剂功

能又有防腐剂功能[18], 取其主要功能护色剂作统计对比。 
中国的 GB 2760—2014 是通过列出特定食品添加剂, 

然后列举各类产品中限量或适量使用的添加剂进行规定, 
与巴西的 RDC 272/2019 决议规定不同, 巴西是通过列出

各类肉制品细类, 再列举其限量或适量使用的食品添加剂

进行规定。 
如表 3 所示, 中国允许在肉制品中限量使用的添加剂

有 11 类, 50 种, 巴西允许在肉制品中限量使用的添加剂有

11 类, 87 种; 中国允许各类肉制品(除 08.01 生、鲜肉外)
按生产需要适量使用的添加剂有 11 类, 81 种, 巴西允许各

类肉制品(除 8.1.1 新鲜肉外)按生产需要适量使用的添加剂

有 8 类, 28 种[10‒11]。 
我国用于肉制品中的添加剂总量有 131 种, 巴西有

115 种。通过对比研究得到, 种类相同的有 44 种, 我国特

有肉制品添加剂有 87 种, 占我国总量的 66.4%, 巴西特有

肉制品添加剂有 71 种, 占巴西总量的 61.7%。 
 

 

表 3  中国与巴西肉制品食品添加剂功能类型和数量比较 
Table 3  Comparison of functional types and quantities of food additives in meat products between China and Brazil 

序号 功能类型 

添加剂数量 

中国 巴西 

规定限量/种 适量使用/种 规定限量/种 适量使用/种 

1 防腐剂 9  14  

2 稳定剂 1 5 25  

3 护色剂 2  2  

4 增稠剂 7 24 15  

5 抗氧化剂 10 5 5 7 

6 乳化剂 3 8 2 3 

7 酸度调节剂  16 3 6 

8 水分保持剂 1 3 1 1 

9 增味剂 1 5 13  

10 着色剂 10 9 6 5 

11 抗结剂  2 1 1 
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表 3(续) 

序号 功能类型 

添加剂数量 

中国 巴西 

规定限量/种 适量使用/种 规定限量/种 适量使用/种 

12 调味料    1 

13 面粉处理剂 1    

14 膨松剂  2   

15 被膜剂     

16 甜味剂 5    

17 酸味剂    4 

18 其他  2   

 合计 50 81 87 28 

 

5  肉类添加剂限量标准差异对比 

我国和巴西仅在调理肉制品、腌腊肉制品类 2 个亚类

可进行充分的比对分析, 本研究以产品类别为基准, 通过

添加剂限量指标比对发现, 我国与巴西限量规定相同的有

83 项次, 巴西限量规定比中国严格的有 40项次, 中国限量

规定比巴西严格的有 132 项次。 

5.1  巴西有规定限量而中国规定适量使用的 

在调理肉制品、腌腊肉制品类 2 个亚类中, 巴西有规

定限量而中国仅规定适量使用的添加剂有 14 种, 其中大

部分为增稠剂类添加剂, 有 11 种, 其余的为色素和酸度调

节剂[10‒11], 详见表 4。 
运用于食品行业的增稠剂大致可分为 4 大类, 分别是

由植物渗出液制取的增稠剂, 如阿拉伯胶、刺桐胶等; 由
植物种子、海藻制取的增稠剂, 如瓜尔胶、卡拉胶、海藻

酸盐等; 由动物性原料制取的增稠剂, 如明胶、酪蛋白等; 
以天然物质为基础的半合成增稠剂, 如羧甲基纤维素钠、

变性淀粉、海藻酸丙二醇酯、黄原胶等[19]。 

增稠剂安全性高, 对人体不会产生不利影响。在生产

过程中, 适量使用可以起到增加肉制品的结着性和持水性, 
并且有增加肉制品良好口感、减少油脂成分析出、提高产

品出品率等作用 , 生产者考虑到生产成本 , 不会过量使 
用[20‒21]。因此, 我国对增稠剂这类添加剂不规定限量, 对
于辣椒红素同理。而对于另一类食品添加剂-乳酸钠和乳酸

钾, 其除了作为酸度调节剂外, 还有一个重要的功能, 就
是作为防腐保鲜剂使用。乳酸钠和乳酸钾作为防腐保鲜剂

使用, 已经广泛应用于肉制品中, 其特点是具有一定的自

限性, 过量使用会使产品口味变得难以接受, 所以我国对

乳酸钠和乳酸钾也不规定限量[22‒24]。 

5.2  我国限量标准宽于巴西的肉类添加剂 

我国限量要求宽于巴西肉类添加剂规定的有双乙酸

钠, 我国在预制肉制品中最大使用量为 3.0 g/kg, 而巴西允

许在 8.2.1、8.2.2 中最大使用量为 1.0 g/kg; 我国规定硝酸

钠、硝酸钾在腌腊肉制品中的最大使用量均为 0.5 g/kg, 而

巴西允许在 8.2.2 中最大使用量均为 0.3 g/kg; 我国规定防

腐剂乳酸链球菌素在预制肉制品和熟肉制品中的最大使用

量为 0.5 g/kg, 而巴西允许在 8.2.1.3 中最大使用量为  

0.025 g/kg, 远比中国规定的严格。详见表 5。 

5.3  我国限量标准严于巴西的肉类添加剂 

我国限量要求严于巴西肉类添加剂规定的有磷酸等 19

种稳定剂, 我国在预制肉制品和熟肉制品中规定这 19 种稳定

剂可单独或混合使用, 最大使用量合计不得超过 5.0 g/kg(以
磷酸根计), 而巴西则对这19种稳定剂作一致规定, 均规定限

量为 5.0 g/kg, 且并未规定合计使用限量。详见表 6。 

6  结束语 

结合限量比对分析, 可以看出我国肉制品添加剂限

量指标总体严于巴西。但值得关注的是, 巴西肉类添加剂

中规定的磷酸等 19 种稳定剂, 其限量指标比我国规定的

宽松, 监管部门在对产地巴西的进口肉制品进行检验时, 
应特别关注磷酸等 19 种稳定剂类添加剂的检出数值。另外

结合 2017 年巴西发生的出售添加有违规添加剂变质肉事

件 [4], 监管部门还应特别关注巴西进口肉制品中的着色

剂、防腐剂和增味剂等肉类添加剂, 若有发现检出超标情

况, 应及时联系整改并暂停进口, 保护我国消费者健康。 
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表 4  巴西有规定限量而中国规定适量使用的添加剂 
Table 4  Brazil has a set limit and China has an appropriate amount of additives 

添加剂名称 国际编号系统 
(international number system , INS)

功能 最大限量
/(g/kg) 

适用范围 备注 

瓜尔胶 412 增稠剂 3.0 8.2.1.3、8.2.2.2  

海藻酸钠 401 增稠剂 12 8.2.1.1 
仅适用于压制或模制肉制

品, 用肉块或肉片制成。

海藻酸钠 401 增稠剂 3.0 8.2.1.3、8.2.2.2  

海藻酸钾 402 增稠剂 3.0 8.2.1.3、8.2.2.2  

黄原胶 415 增稠剂 3.0 8.2.1.3、8.2.2.2  

甲基纤维素 461 增稠剂 3.0 8.2.1.3  

角豆胶、caroba
胶、刺槐豆胶、

jatai 胶 
410 增稠剂 3.0 8.2.1.3、8.2.2.2  

卡拉胶(包括多糖

及其钠盐和钾

盐)、爱尔兰苔藓 
407 增稠剂 3.0 8.2.1.1、8.2.1.3、8.2.2.2 以卡拉胶计 

琼脂 406 增稠剂 3.0 8.2.1.3、8.2.2.2  

羟丙基甲基纤维

素 
464 增稠剂 3.0 8.2.1.3、8.2.2.2  

羧甲基纤维素钠 466 增稠剂 3.0 8.2.1.3  

辣椒提取物、辣椒

红素、辣椒碱 
160c 色素 0.01 8.2.1.3、8.2.2.2 以辣椒碱计 

乳酸钠 325 酸度调节剂 35 8.2.1.1、8.2.1.3、8.2.2.2  

乳酸钾 326 酸度调节剂 35 8.2.2.2  

 
表 5  我国限量标准宽于巴西的肉类添加剂 

Table 5  Meat additives with a wider limit in China than in Brazil 

添加剂名称 INS 功能 最大限量/(g/kg) 适用范围 备注 

双乙酸钠 262ii 防腐剂 1.0 8.2.1.1、8.2.1.2、8.2.1.3、8.2.2.2 中国限量为 3.0 g/kg

硝酸钠 251 防腐剂 0.3 8.2.2.1、8.2.2.2 中国限量为 0.5 g/kg

硝酸钾 252 防腐剂 0.3 8.2.2.1、8.2.2.2 中国限量为 0.5 g/kg

乳酸链球菌素 234 防腐剂 0.025 8.2.1.3 中国限量为 0.5 g/kg

 
 

表 6  我国限量标准严于巴西的肉类添加剂 
Table 6  Meat additives with stricter limits in China than in Brazil 

添加剂名称 INS 功能 最大限量/(g/kg) 适用范围 备注 

磷酸 338 稳定剂 5 

8.2.1.1、8.2.1.2、8.2.1.3、8.2.2.1、8.2.2.2 

可单独或混合使用, 最
大使用量以磷酸根

(PO43-)计, 中国限量为

合计不超过 5.0 g/kg 

焦磷酸二氢二钠 450i 稳定剂 5 

焦磷酸钠 450iii 稳定剂 5 

磷酸二氢钙 341i 稳定剂 5 

磷酸二氢钾 340i 稳定剂 5 

磷酸氢二铵 342ii 稳定剂 5 
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表 6(续) 

添加剂名称 INS 功能 最大限量/(g/kg) 适用范围 备注 

磷酸氢二钾 340ii 稳定剂 5 

  

磷酸氢钙 341ii 稳定剂 5 

磷酸三钙 341iii 稳定剂 5 

磷酸三钾 340iii 稳定剂 5 

磷酸三钠 339iii 稳定剂 5 

六偏磷酸钠 452i 稳定剂 5 

三聚磷酸钠 451i 稳定剂 5 

磷酸二氢钠 339i 稳定剂 5 

磷酸氢二钠 339ii 稳定剂 5 

焦磷酸四钾 450(v) 稳定剂 5 

焦磷酸一氢三钠 450(ii) 稳定剂 5 

聚偏磷酸钾 452(ii) 稳定剂 5 

酸式焦磷酸钙 450(vii) 稳定剂 5 
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