
第 12 卷 第 16 期 食 品 安 全 质 量 检 测 学 报 Vol. 12 No. 16 

2021 年 8 月 Journal of Food Safety and Quality Aug. , 2021 

 

                            

基金项目: 国家重点研发计划项目(2018YFC1603206) 

Fund: Supported by the National Key Research and Development Program of China (2018YFC1603206) 

*通信作者: 刘思洁, 博士, 主任技师, 主要研究方向为食品安全检测与风险评估。E-mail: 0928lsj@163.com 

*Corresponding author: LIU Si-Jie, Ph.D, Chief Technician, Jilin Provincial Center for Disease Control and Prevention (Jilin Provincial 
Institute of Public Health), Changchun 130062, China. E-mail: 0928lsj@163.com 

 

我国调味品食品接触材料膳食暴露评估 

基础参数市场调查研究 

刘思洁*, 姜  楠, 石  矛, 马  杰, 王  慧 

[吉林省疾病预防控制中心(吉林省公共卫生研究院), 长春  130062] 

摘  要: 目的  建立我国调味品食品接触材料膳食暴露评估基础参数。方法  采用接触面积法对调味品食品

接触材料进行研究, 根据调查食品接触材料的相关数据信息获得接触面积法中食品接触材料与单位质量食品

的接触面积参数。结果  共调查分析 800 份调味品, 获取相关数据 25600 个, 食品接触材料与单位质量或单位

体积食品的接触面积(S/V)最大值为 322.67 dm2/kg, 最小值为 1.63 dm2/kg。本次调查中调味品 S/V 有 86.9%的

数据高于 6 dm2/kg。结论  基于调味品市场调查构建的调味品食品接触材料基础参数为我国调味品食品接触

材料安全性评估工作提供数据支持。 

关键词: 食品接触材料; 调味品; 基础参数; 市场调查 

Study on market investigation of exposure assessment basic parameters of 
food contact materials for condiments in China 

LIU Si-Jie*, JIANG Nan, SHI Mao, MA Jie, WANG Hui 

[Jilin Provincial Center for Disease Control and Prevention (Jilin Provincial Institute of Public Health),  
Changchun 130062, China] 

ABSTRACT: Objective  To establish the exposure assessment basic parameters of contact materials for 

condiments in China. Methods  The contact area method was used to study the contact materials of condiments in 

this study. This method based on the contact area values, ratio of contact areas and unit mass, which were obtained 

from the investigation of the food contact materials. Results  Through investigation and analysis, 800 kinds of 

condiments were obtained, and 25600 related datas were obtained, basically covering condiments of similar materials 

on the market. Maximum of contact area between food contact materials and food per unit mass or volume (S/V) was 

322.67 dm2/kg, minimum of S/V was 1.63 dm2/kg. The S/V value of 86.9% was higher than 6 dm2/kg. Conclusion  

The basic parameters of condiments contact materials based on the market survey can provide data support for the 

safety assessment of condiments contact materials in China. 
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0  引  言 

食品接触材料作为食物链中的一个重要角色, 世界

各国都十分重视其质量安全问题, 并且通过建立和完善相

应的法规、制定相关的质量安全标准和开发检测技术等措

施, 来保障食品接触材料的质量安全, 进而确保食品安全
[1‒3]。GB 4806.1—2016《食品安全国家标准 食品接触材料

及制品通用安全要求》明确了食品接触材料及制品标准的

管 理 范 畴 , 首 次 提 出 了 食 品 接 触 材 料 (food contact 

materials, FCM)及制品的定义: 食品接触材料及制品是指

在正常使用条件下, 各种已经或预期可能与食品或食品添

加剂接触、或其成分可能转移到食品中的材料和制品, 包

括食品生产、加工、包装、运输、贮存、销售和使用过程

中用于食品的包装材料、容器、工具和设备, 及可能直接

或间接接触食品的油墨、粘合剂、润滑油等。不包括洗涤

剂、消毒剂和公共输水设施。 

目前, 由于我国的食品接触材料风险评估的基础数据

还很少, 还不足以满足进行完善的系统风险评估的要求, 因

此, 我国食品接触材料相关一些标准中的部分指标限量数

据都是参照欧盟的要求及限制或借鉴欧美等发达国家的相

关法规。由于每个国家人群食物消费习惯、膳食组成、食品

接触材料的材质、膳食暴露风险等方面都存在着很大的不同, 

国外的数据并不适合我国的国情, 因此我国亟需开展全面系

统的调查, 制定符合我国实际情况的限量指标要求, 构建符

合我国居民实际消费的食品接触材料数据库, 建立风险评估

参数, 才能提高食品接触材料标准的科学性和合理性。 

我国食品接触材料相关研究与管理现状相比国外发达

国家起步较晚, 缺乏相应基础数据, 迫切需要开展相关的风

险评估研究工作, 首先通过开展食品接触材料产品调查和

数据采集工作, 构建完善的膳食暴露评估基础数据库。我国

目前开展的暴露评估主要是参考欧盟传统的膳食暴露评估

方法[4‒5]。这种方法的缺点是不使用食品接触材料对应接触

食品的分类和我国实际食品接触材料的使用量等基础数据, 

不能准确评估我国的食品接触材料风险, 因此需要建立适

合于我国实际食品消费水平的食品接触材料膳食暴露评估

方法以及所需的基础参数[6‒7]。我国现已基本完成了饮料、

饮料酒、坚果籽类的食品接触材料膳食暴露评估基础参数数

据库, 仍需收集其他食品类别的相关参数[8‒11], 来构建完整

的食品接触材料膳食暴露评估基础参数数据库[12‒17]。根据

对各个国家食品接触材料暴露评估方法的调查, 食品接触

材料暴露评估方法共分传统方法[18]、双因子法[19]和接触面

积法[20]3 种。调味品是指在饮食、烹饪和食品加工中广泛应

用的, 用于改善食物的味道并具有去腥、除膻、解腻、增香、

增鲜等作用的产品, 能增加菜肴的色、香、味, 促进食欲, 有

益于人体健康。调味品作为食品在人们的日常生活中消费量

很大, 是我们每餐饮食中必不可少的食品, 其接触材料的安

全性非常值得关注, 目前我国还没有关于调味品食品接触

材料膳食暴露评估基础参数的调查, 因此本研究拟建立调

味品食品接触材料的膳食暴露评估基础参数数据库, 以期

为我国食品接触材料安全性评估提供数据支持。 

1  材料与方法 

1.1  数据来源 

本研究采取市场采样方法进行数据收集。市场采样针

对选定的调味品, 在多家大型综合超市和天猫、京东等网

络电商平台进行采样, 并结合考虑地域和品牌, 确保采集

的样品能够覆盖我国居民日常消费的主要调味品的类型。

为了得到某种食品接触材料单位质量食品的接触面积, 需

要对相关材质、面积等方面数据进行检测, 建立食品接触

材料基础数据库, 为此设计了相关调查表, 填写与食品直

接接触层材料的相关信息, 内容包括某种食品的食品接触

材料的面积、食品接触材料的材质类型等 15 种信息数据共

计 32 个数据参数。 

1.2  方  法 

本研究选择接触面积法对食品接触材料进行研究 , 

接触面积法主要通过每日膳食暴露于某种食品接触材料的

面积(接触面积)与迁移量相乘得到食品接触材料中某种物

质的暴露量。接触面积法对食品接触材料暴露评估方法需

要获得 3 个参数: 人群食物消费量、食品接触材料与单位

质量食品的接触面积和物质迁移量。本研究主要是获得食

品接触材料与单位质量或单位体积食品的接触面积(S/V)。

在这 3 个参数中, 接触面积的数据是缺失的, 为此我们首

先是对调味品进行分类, 再通过测量和计算得到相应调味

品食品接触材料的接触面积和接触食品质量, 二者相除得

到 S/V。使用直接测量法和 3D 扫描仪对样品的表面积进行

测量获得食品接触材料的面积, 利用红外光谱仪对食品接

触材料的材质类型进行确认。 

2  结果与分析 

2.1  调味品分类及接触材料类型 

本研究共采集了 800 份调味品样品, 获取相关数据

25600 个, 基本覆盖市面上不同类型材质的调味品。参照

GB 2760—2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标

准》和食品接触材料性质, 本研究将调味品分为盐及代盐

制品、鲜味剂和助鲜剂、香辛料类、复合调味料、酱及酱

制品、食醋、酱油、食糖类、其他调味品共 9 大类, 在 800

份调味品样品中, 复合调味料占比最多, 占调味品总样品

份数的 27.0% (216/800), 其次为其他调味品和酱及酱制品, 

分别占 26.0% (208/800)和 13.6% (109/800)。调味品不同类

别采样占比情况见图 1。 



第 16 期 刘思洁, 等: 我国调味品食品接触材料膳食暴露评估基础参数市场调查研究 6657 
 
 
 
 
 

 

 
 

图 1  调味品不同类别采样占比情况 

Fig.1  Percentage of condiments with different materials  
in contact with food 

 

此次采集的样品食品接触材料以主体来统计, 主要

涉及高密度聚乙烯(high density polyethylene, HDPE)、低密

度 聚 乙 烯 (low density polyethylene, LDPE) 、 聚 乙 烯

(polyethylene, PE)、聚对苯二甲酸乙二醇酯(polyethylene 

terephthalate, PET)、聚丙烯(polypropylene, PP)、聚酰胺

(polyamide, PA)、玻璃、布、金属、陶瓷、纸等 11 种材质。

调味品所用食品接触材料最多的为 PE 材质(49.48%), 其次

为玻璃(22.47%)和 PP 材质(12.84%), 对不同类型调味品的

分析发现, 酱及酱制品、酱油、其他调味品和食醋主要接

触材料均为玻璃, 具体情况见图 2。 

2.2  不同类型调味品、不同接触材料的 S/V 分析 

大部分类别的调味品中使用 PE 材质最多, 其次是玻

璃材质。按照不同类型调味品、不同接触材料进行分类, 

分别计算 S/V, 计算结果详见表 1。从表 1 中可知, 不同类

型调味品、不同接触材料的 S/V 差别较大。S/V 均值最小

的为 LDPE 材质盛放的复合调味料, 为 4.12 dm2/kg, S/V

均值最大的为 PE材质盛放的香辛料, S/V为 63.56 dm2/kg。

大部分类型调味料的平均 S/V 均大于 6 dm2/kg。每个调味

品小类中大部分 PE 材质的 S/V 均值最大, 其次为玻璃材

质。同时对各类调味品中接触材料材质 S/V 值的 P5 值、

中位值、P95 值进行了比较分析, 结果表明盐及盐制品、

鲜味剂和助鲜剂、香辛料类和食糖类别的调味品 S/V 值的

P5 值均大于 6 dm2/kg, 而所有类别的调味品 S/V 值的中位

值均大于 6 dm2/kg, 且不同类别调味品 S/V 值的中位值差

别还是较大的, 提示我们在做食品接触材料迁移量实验

的时候, 结合具体的食品接触材料分类给出该评估参数

是比较科学的。 

 

 
 

图 2  调味品所涉及的食品接触材料占比情况 

Fig.2  Percentage of condiments with different materials in  
contact with food 

 
表 1  不同类型调味品、不同接触材料的 S/V 

Table 1  Contact surface area/volume ratio of different FCM in contact with different types of condiments 

调味品类别 接触材料 样品份数 
S/V/(dm2/kg) 

最小值 P5 中位值 P95 最大值 均值 

盐及盐制品 

PE 23 7.65 7.67 11.20 18.03 21.10 11.91 

PET 1 6.76 6.76 6.76 6.76 6.76 6.76 

玻璃 1 9.18 9.18 9.18 9.18 9.18 9.18 

金属 3 6.23 6.34 7.34 7.61 7.64 7.07 

纸 1 4.94 4.94 4.94 4.94 4.94 4.94 

小计 29 4.94 6.44 10.39 17.40 21.10 10.9 

鲜味剂和助鲜剂 PE 21 6.68 7.34 11.82 19.84 20.00 12.63 

香辛料类 

PE 34 3.64 7.94 59.44 223.71 322.67 63.56 

PET 17 4.41 4.60 33.06 55.23 66.29 27.46 

PP 1 62.28 62.28 62.28 62.28 62.28 62.28 

玻璃 28 8.19 8.19 11.08 16.82 18.38 11.74 

小计 80 3.64 7.77 16.91 105.28 322.67 37.73 
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表 1(续) 

调味品类别 接触材料 样品份数 
S/V/(dm2/kg) 

最小值 P5 中位值 P95 最大值  均值 

复合调味料 

LDPE 1 4.12 4.12 4.12 4.12 4.12 4.12 

PE 110 2.50 4.53 16.34 53.14 143.04 21.71 

PET 22 2.73 2.87 7.48 20.65 20.92 8.70 

PP 3 6.16 6.33 7.82 7.99 8.01 7.33 

玻璃 72 3.48 4.21 8.40 12.99 14.21 8.55 

布袋 1 48.67 48.67 48.67 48.67 48.67 48.67 

金属 7 6.29 6.51 10.72 14.95 16.09 10.36 

小计 216 2.5 4.15 9.69 45.11 143.04 15.47 

酱及酱制品 

PE 25 1.82 4.23 23.52 45.27 133.60 26.05 

PET 24 1.63 2.29 5.47 8.60 13.71 5.95 

PP 5 3.54 3.86 5.17 7.10 9.16 6.11 

玻璃 50 5.79 6.82 9.10 12.65 13.65 9.21 

金属 4 3.64 3.78 4.68 5.12 5.18 4.55 

陶瓷 1 8.55 8.55 8.55 8.55 8.55 8.55 

小计 109 1.63 3.58 8.59 30.34 133.60 12.04 

食醋 

LDPE 1 4.42 4.42 4.42 4.42 4.42 4.42 

PE 9 5.18 5.25 6.81 53.64 57.40 16.94 

PET 7 5.22 5.43 7.88 11.29 12.63 7.96 

玻璃 28 4.28 7.72 9.01 16.10 194.37 16.01 

小计 45 4.28 5.19 8.89 42.03 194.37 14.69 

酱油 

PE 8 2.85 3.08 7.86 11.68 11.68 7.80 

PET 18 3.52 3.53 5.33 8.41 14.63 6.14 

玻璃 29 3.24 6.42 8.39 13.19 13.74 8.57 

小计 55 2.85 3.52 7.83 12.85 14.63 7.66 

食糖类 

PA 1 32.87 32.87 32.87 32.87 32.87 32.87 

PE 21 4.39 9.86 14.91 43.92 74.16 19.22 

PET 4 7.17 7.27 8.11 12.55 13.29 9.17 

PP 6 13.37 13.61 15.84 36.71 42.78 20.11 

玻璃 1 6.02 6.02 6.02 6.02 6.02 6.02 

纸 4 8.31 8.31 9.10 83.76 96.80 30.83 

小计 37 4.39 6.94 14.36 49.97 96.80 19.55 

其他调味品 

HDPE 1 5.36 5.36 5.36 5.36 5.36 5.36 

PE 56 3.45 4.31 17.93 31.89 216.67 21.35 

PET 16 2.87 3.22 5.67 10.42 14.17 6.16 

PP 11 6.10 7.11 10.15 11.91 13.34 9.52 

玻璃 110 5.95 6.35 9.31 15.34 23.50 9.90 

金属 10 4.30 4.81 7.17 7.86 7.86 6.64 

陶瓷 4 5.61 5.62 6.28 7.94 8.13 6.57 

小计 208 2.87 5.21 9.51 25.50 216.67 12.43 

合计 / 800 1.63 4.38 9.65 43.14 322.67 15.81 
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2.3  不同接触材质调味品的 S/V 分析 

由于个别材质数量较少, 如布袋、纸、PA、LDPE 和

HDPE 等, 不具有统计学意义, 因此不计入统计分析。通过

对不同接触材质调味品的 S/V 数据分析发现, 所有材质中

S/V 的最小值为 PET 包装的酱与酱制品, 仅为 1.63 dm2/kg, 

最大值为 PE 包装的香辛料, 为 322.67 dm2/kg。S/V 均值最

大的为纸, 其次为 PE 和 PP。具体结果见表 2。为了更好

地与国家标准规定的 S/V 为 6 dm2/kg 进行比较, 本研究分

别计算了 P5、中位值和 P95 值。从表 2 中可见所列接触材

料材质只有 P5 值基本小于欧盟和我国评估时所采用的 6 

dm2/kg, 而均值、中位值和 P95 值都大于 6 dm2/kg, 提示我

们在做风险评估时采用 6 dm2/kg 会有低估风险的可能。 

2.4  调味品接触材料面积体积比 S/V 分布分析 

调味品的 S/V 分布具体见图 3。本次调查中调味品 S/V

有 86.9%的数据高于 6 dm2/kg。其中 , 39.9%介于 6~      

10 dm2/kg 之间, 45.9%介于 10~100 dm2/kg 之间, 1.1%介于

100~400 dm2/kg 之间。从图 3 中可知 S/V 分布基本呈正态

分布, 在 7~10 dm2/kg 之间的占比是最多的, 为 34%, 即所

有类别的调味品的接触材料面积体积比 S/V 中三分之一都

在此范围内, 同样提示我们在做风险评估时采用 6 dm2/kg

会有低估风险的可能。 
 

表 2  不同接触材质接触面积体积比汇总(n=794) 
Table 2  Contact surface area/volume ratio of  

different FCM (n=794) 

接触材质
S/V/(dm2/kg) 

最小值 P5 中位值 P95 最大值 均值

PE 1.82 4.50 15.63 69.84 322.67 24.6

PET 1.63 3.31  7.14 36.97 66.29 10.18

PP 3.54 4.11  9.72 34.64 62.28 13.08

玻璃 3.24 6.19  9.07 13.85 194.37 10.05

金属 3.64 4.34  7.17 12.12 16.09  7.43

陶瓷 5.61 5.63  6.83  8.47  8.55  6.97

纸 4.94 5.62  8.31 79.42 96.80 25.65

 
 

 
 

图 3  调味品 S/V 分布情况(n=800) 

Fig.3  Distribution analysis on contact surface area/volume ratio of FCM in contact with condiments (n=800) 
 
 

3  结论与讨论 

本研究首次通过采集我国市售调味品, 对其食品接

触材料的相关信息进行收集和材质进行检测, 在本研究采

集的样品结果中, S/V 最大值是 322.67 dm2/kg, 为 PE 包装

的香辛料类中某品牌香叶。S/V 最小值是 1.63 dm2/kg, 为

PET 包装的酱与酱制品中某品牌花生酱。目前 GB 

31604.1—2015《食品安全国家标准 食品接触材料及制品

迁移实验通则》中规定, 在进行迁移实验时, 当无法估算

S/V 时, 一般采用 6 dm2/kg。本次调查中有 86.9%的 S/V 数

据高于 6 dm2/kg, 其中 39.9%介于 6~10 dm2/kg 之间, 1.1%

介于 100~400 dm2/kg 之间。以材质来说大多材质均值大于

6 dm2/kg。通过此次实际市场调查和多个食品类别的研究

后发现我国市售调味品中 S/V 大部分实际数值远远大于 6 

dm2/kg, 表明现行的我国规定的 S/V 估算数据 6 dm2/kg 存

在低估风险的可能性, 由于不同类型调味品、不同接触材

料的 S/V 差别很大, 因此建议将来对 GB 31604.1—2015 进

行修订时, 可以采取分类列出该评估参数, 这样评估更具
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科学性。本研究为今后食品接触材料相关的国家食品安全

标准的修订提供了数据支持, 为构建适合我国调味品食品

接触材料食品安全风险评估模型提供了参考依据。 
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