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摘 　 要:目的　 分析 6 省餐馆菜品中盐等调味品的使用现况,包括盐等调味品在餐馆菜品中的使用率、使用量及其

钠贡献率。 方法　 数据来源于“中英减盐行动-餐馆减盐项目”基线调查中 192 家餐馆 8
 

127 道菜品的成分信息,使用

中位数及四分位数描述菜品中盐等调味品的使用量及其钠含量。 采用 χ2 检验比较盐等调味品在菜品中使用率的差

异,采用 Kruskal-Wallis 非参数检验比较使用量的差异。 结果　 6 省调查餐馆菜品中盐等调味品的使用率达到 50%和

25%以上,菜 品 中 盐、鸡 精 / 味 精、鸡 粉、酱 油、其 他 调 味 品 用 量 的 中 位 数 分 别 为 0. 82
 

g / 100
 

g、 0. 86
 

g / 100
 

g、
1. 42

 

g / 100
 

g、3. 66
 

g / 100
 

g。 菜品总钠和盐、鸡精 / 味精 / 鸡粉、酱油、其他调味品的钠含量中位数分别为 505. 89
 

mg /

100
 

g、322. 22
 

mg / 100
 

g、106. 72
 

mg / 100
 

g、86. 46
 

mg / 100
 

g、2. 57
 

mg / 100
 

g。 餐馆菜品钠主要来源于调味品 (85% ~

90%),其中盐为调味品中钠贡献率最高的调味品,占比为 32% ~ 58%。 不同省份盐等调味品的使用率和用量皆有差

异。 结论　 不同省份餐馆菜品盐等调味品使用情况不同,应采取有针对性的策略,减盐同时兼顾减少其他调味品使

用,从而控制餐馆菜品总钠量。
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Abstract:
  

Objective　 To
 

analyze
 

the
 

current
 

status
 

of
 

the
 

use
 

of
 

salt
 

and
 

condiments
 

in
 

restaurant
 

dishes
 

in
 

6
 

provinces,
 

including
 

the
 

use
 

rate,
 

usage
 

amount
 

and
 

sodium
 

contribution
 

rate
 

of
 

salt
 

and
 

condiments.
 

Methods　 The
 

data
 

is
 

from
 

the
 

composition
 

information
 

of
 

8127
 

dishes
 

in
 

192
 

restaurants
 

in
 

the
 

baseline
 

survey
 

of
 

“ Action
 

on
 

Salt
 

China-Restaurant
 

Salt
 

Reduction
 

Project” .
 

The
 

median
 

and
 

quartiles
 

are
 

used
 

to
 

describe
 

the
 

use
 

of
 

salt
 

and
 

condiments
 

in
 

dishes
 

and
 

its
 

sodium
 

content.
 

The
 

usage
 

rates
 

of
 

salt
 

and
 

condiments
 

in
 

dishes
 

were
 

compared
 

by
 

chi-square
 

test,
 

and
 

the
 

usage
 

was
 

compared
 

between
 

groups
 

using
 

Kruskal-Wallis
 

nonparametric
 

test.
 

Results　 The
 

usage
 

rates
 

of
 

salt
 

and
 

condiments
 

in
 

the
 

surveyed
 

dishes
 

exceed
 

50%
 

and
 

25%
 

respectively.
 

The
 

median
 

amounts
 

of
 

salt,
 

chicken
 

essence / MSG,
 

chicken
 

powder,
 

soy
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sauce,
 

and
 

other
 

condiments
 

in
 

the
 

dishes
 

were
 

0. 82
 

g / 100
 

g,
 

0. 86
 

g / 100
 

g,
 

1. 42
 

g / 100
 

g
 

and
 

3. 66
 

g / 100
 

g.
 

The
 

median
 

sodium
 

content
 

of
 

total
 

sodium
 

and
 

salt
 

in
 

dishes,
 

chicken
 

essence / monosodium
 

glutamate / chicken
 

powder,
 

soy
 

sauce
 

and
 

other
 

seasonings
 

are
 

505. 89
 

mg / 100
 

g,
 

322. 22
 

mg / 100
 

g,
 

106. 72
 

mg / 100
 

g,
 

86. 46
 

mg / 100
 

g
 

and
 

2. 57
 

mg /
100

 

g.
 

Sodium
 

in
 

restaurant
 

dishes
 

is
 

mainly
 

from
 

condiments
 

( 85% -90% ) ,
 

of
 

which
 

salt
 

is
 

the
 

highest
 

contribution,
 

accounting
 

for
 

32% -58% .
 

Conclusion 　 The
 

use
 

of
 

salt
 

and
 

condiments
 

in
 

restaurants
 

is
 

different
 

among
 

6
 

provinces.
 

Targeted
 

strategy
 

should
 

be
 

adopted
 

to
 

reduce
 

salt
 

as
 

well
 

as
 

reducing
 

the
 

use
 

of
 

other
 

condiments,
 

in
 

order
 

to
 

control
 

the
 

total
 

sodium
 

content
 

in
 

restaurant
 

dishes.

Key
 

words:
 

Restaurant
 

dishes;
 

condiments;
 

sodium
 

content;
 

sodium
 

source

　 　 国内外许多研究 [ 1-4] 已证实人群高血压与膳食

盐及钠摄入呈正相关关系,膳食钠摄入已成为高血

压的危险因素。 据 2015 年中国居民营养与慢性病

状况报告 [ 5] ,心脑血管疾病为全国主要死因谱中前

10 位死因之一,我国人群有一半以上老年人患有高

血压。 控制人群膳食盐及膳食钠的摄入量是防控

高血压经济且有效的方式。 全国营养监测数据显

示与 2002 年相比我国人群膳食盐及膳食钠摄入量

均有降低 [ 5-6] ,但是高血压发病率并无明显改变。
关于中国 24

 

h 膳食回顾与 24
 

h 尿钠检测评估人群

钠摄入量的一致性研究 [ 7] 结果显示,我国人群 24
 

h
膳食回顾评估人群钠摄入量明显低于尿钠评估结

果,研究者认为这一差异可能的原因是中国非家庭

食品的钠含量与家庭食品的钠含量相比变异程度

大,且非家庭食品中添加盐及其他含钠调味品的使

用量难以评估。 家庭膳食调查调味品数据仅可获

得调查对象在家就餐的调味品使用量,但随着经济

的发展,食物多样性增加 [ 8] ,我国 6 岁以上居民在

外就餐比例达到 35. 5%,12 ~ 17 岁青少年在外就餐

比例高达 69. 5% [ 5] 。 传统膳食调查无法准确获得

在外就餐的调味品及膳食钠摄入量。 本研究通过

收集 6 省份不同地区、不同类型餐馆的菜品数据,分
析餐馆菜品中盐和调味品使用现况,计算菜品中钠

含量,为评估在外就餐钠摄入量,进而更准确地评

估人群膳食钠摄入量提供参考。

1　 资料与方法

1. 1　 资料来源

数据来自“中英减盐行动-餐馆减盐项目”,该项

目在黑龙江、青海、河北、四川、江西、湖南六省各抽取

2 个项目点,每个项目点选取 16 家中餐馆。 纳入标

准要求餐馆有固定店面,开业至少 1 年以上,且未来

2 年无搬迁或停业 / 转型计划,以供应各式炒菜、凉
菜、主食、酒水等为主,且可提供详细的食盐 / 调味品

购买及使用记录,大、中、小型餐馆比例为 1 ∶2 ∶1。
调查员对每家项目餐馆不超过 50 道的在售菜

品进行组成登记。 若餐馆菜品总数≤50,则对全部

菜品进行登记;若菜品总数> 50,则根据菜品中使用

的食材,将其分类(如畜禽肉类、蛋类、水产类、蔬菜

类、汤菜、主食 / 点心类) ,选择销量较高的 50 道菜

品进行登记。
本研究通过中国疾病预防控制中心营养与健

康所和英国玛丽女王大学伦理委员会审查。
1. 2　 调查方法和内容

1. 2. 1　 菜品组成登记

调查员通过直接询问餐馆厨师的方式完成菜

品组成登记,调查内容包括菜品名称,菜品类别(凉

菜、畜禽肉类、蛋类、水产类、蔬菜类、汤菜、主食 / 点
心) ,菜品烹调方式(蒸、煮、炒、炸、煎、烤、凉拌) ,以
及每道菜品中主辅料及调味品的名称、品牌 ( 如适

用) 、是否可食部及使用量等信息。 当厨师无法准

确估计主辅料及调味品的使用量时,由厨师复现菜

品制作过程,调查员通过食物秤现场称量主辅料及

调味品用量并记录。
1. 2. 2　 质量控制

本研究使用项目统一设计的电子数据采集系统

进行现场调查及项目管理。 该系统通过异常值限定、
缺失提醒、逻辑关联等质控方式减少调查录入错误。
调查员经过统一培训,考核合格后方可上岗。
1. 3　 指标和定义

1. 3. 1　 餐馆规模

按照“餐饮服务食品安全操作规范” (国食药监

食[2011]395 号)规定:大型餐馆指加工经营场所使

用面积为 500 ~ 3
 

000(不含 500
 

m2 ,含 3
 

000
 

m2 ) ,或
就餐座位数在 250 ~ 1

 

000 座(不含 250 座,含 1
 

000
座)的餐馆;中型餐馆指加工经营场所使用面积为

150 ~ 500
 

m2(不含 150
 

m2 ,含 500
 

m2 ) ,或者就餐座

位数在 75 ~ 250 座(不含 75 座,含 250 座) 的餐馆;
小型餐馆指加工经营场所使用面积为 150

 

m2 以下

(含 150
 

m2 ) , 或者就餐座位数在 75 座以下 ( 含

75 座)的餐馆。 若餐馆使用面积和就餐座位数不统

一时,就高不就低,选择高标准定义餐馆规模。
1. 3. 2　 菜品类别

根据餐馆菜品制作方式、名称及使用的食材将

菜品类别分为凉菜、畜禽肉类、蛋类、水产类、蔬菜

类、汤菜、主食 / 点心 7 类。 餐馆菜单中记录为凉菜、
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汤菜、主食 / 点心的菜品即为凉菜类、汤菜类、主食 /
点心类,菜品中使用畜禽肉、水产等食材的分为畜

禽肉类及水产类,纯蛋类菜品为蛋类,纯蔬菜菜品

为蔬菜类 [ 9-11] 。
1. 3. 3　 菜品烹调方式

根据菜品主要烹调加工方式,分为蒸、煮、炒、
炸、煎、烤、凉拌等。
1. 3. 4　 调味品分类

根据调查记录调味品名称将菜品使用调味品

分为盐、 鸡精 / 味精 / 鸡粉、 酱油和其 他 调 味 品 共

4 类。 其他调味品包括酱料类、芝麻油等调味油类、
胡椒粉、五香粉等粉质类调味品。
1. 4　 调味品用量及钠含量计算

1. 4. 1　 调味品用量

根据菜品组成调查数据计算每 100
 

g 菜品中所

含调味品质量,包括盐、鸡精 / 味精 / 鸡粉、酱油和其

他调味品。
1. 4. 2　 菜品总钠及食材、调味品钠贡献率的计算

调味品钠含量:依据中国食物成分表计算菜品

中不同种类调味品提供的钠含量。
菜品总钠:根据菜品中登记食材和调味品名称

匹配食物编码,合并食物成分表中相应食材和调味

品的钠含量,计算每道菜品中各种调味品钠含量及

食材钠含量总和。
食材、调味品钠贡献率:每道菜品食材和不同

调味品的钠含量分别占每道菜品总钠的百分比。
1. 5　 统计学分析

采用 SAS
 

9. 4 软件进行数据清理及统计分析。
描述餐馆菜品中四类调味品的使用率状况,并对不

同分组下的调味品使用率差异采用 χ2 检验。 调味

品使用量经正态性检验为非正态分布,采用 P 25 、中
位数、P 75 值进行分布描述;对不同餐馆规模、不同

菜品类别、不同烹饪方式分组的菜品中调味品用量

及钠含量差异,进行 Kruskal-Wallis
 

非参数检验。 以

双侧 P<0. 05 为差异有统计学意义。

2　 结果

2. 1　 餐馆调味品使用率

本研究共收集到 192 家餐馆的 8
 

145 道菜品,
各地区收集菜品数为 1

 

156 ~ 1
 

458 道,河北地区收

集菜品数最少( 1
 

156 道) ,江西地区调查菜品数最

多(1
 

458 道) 。 调查菜品中 51. 20% ( 4
 

161 / 8
 

127)
菜品来自于中型餐馆,菜品数为 4

 

161 道。 68. 44%
(5

 

562 / 8
 

127)的菜品为畜禽肉类和蔬菜类,菜品数

分别为 3
 

075 道和 2
 

487 道。 76. 20%(6
 

193 / 8
 

127)
的菜品为煮制和炒制类,菜品数分别是 1

 

325 道、

4
 

868 道。 菜品中包含 18 道餐馆自制酱料菜品,剔
除这 18 道菜品信息,共纳入分析了 8

 

127 道菜品。
总体来说,超过 70%的菜品在烹饪中分别使用

了盐、鸡精 / 味精 / 鸡粉及其他调味品。 酱油在菜品

烹饪中的使用率为 41. 69% ( 3
 

388 / 8
 

127) 。 盐,鸡
精 / 鸡粉 / 味精,酱油的使用率在江西省餐馆菜品中

最高;其他调味品的使用率在四川省、河北省、青海

省菜品中较高,均> 80%。 盐在中、小型餐馆菜品中

使用率有差异,味精 / 鸡精 / 鸡粉、酱油和其他调味

品在不同规模餐馆中的使用率差异均无统计学意

义。 从菜品类别来看,盐在蛋类及汤类菜品中的使

用率高于其他类别菜品,达到 90% 左右;盐、鸡精 /
味精 / 鸡粉、酱油和其他调味品在主食点心类菜品

中的使用率较低。 其他调味品在水产类、凉菜类菜

品中使用率高于 80. 00%,在煎制类菜品使用率更

高,达到 86. 44%,见表 1。
2. 2　 餐馆菜品调味品用量

分析结果显示,总体来说菜品调味品用量分布

离散性较大,呈现右偏态分布。 餐馆菜品中盐、鸡

精 / 味精 / 鸡粉、酱油和其他调味品的用量中位数分

别为 0. 82
 

g / 100
 

g、0. 86
 

g / 100
 

g、1. 42
 

g / 100
 

g 和

3. 66
 

g / 100
 

g。
不同地区、餐馆规模、菜品类别和烹饪方式的

菜品调味品用量间均有显著性差异。 盐和鸡精 / 味
精 / 鸡粉的用量在江西省菜品中最高,中位数分别

为 1. 12
 

g / 100
 

g、1. 21
 

g / 100
 

g。 酱油在青海地区调

查菜品中用量最小,中位数为 1. 06
 

g / 100
 

g。 其他

调味品在湖南、四川、江西、河北地区调查菜品中用

量都较高,中位数分别 3. 80
 

g / 100
 

g、4. 43
 

g / 100
 

g、
4. 44

 

g / 100
 

g、4. 76
 

g / 100
 

g。
在不同规模餐馆中,菜品盐和各种调味品使用

量均有显著性差异。 盐、其他调味品在大型餐馆调

查菜品中用量低,中位数为 0. 74
 

g / 100
 

g、3. 41
 

g /
100

 

g。 鸡精 / 味精 / 鸡粉、酱油在中型规模餐馆菜品

中用量更高,中位数为 0. 91
 

g / 100
 

g、1. 53
 

g / 100
 

g。
不同类别菜品中盐和调味品使用量也有显著性差

异。 盐在凉菜(中位数为 0. 96
 

g / 100
 

g) 、蛋类(中位

数为 0. 97
 

g / 100
 

g) 及汤类菜品(中位数为 1. 04
 

g /
100

 

g) 中使用量都较高。 鸡精 / 味精 / 鸡粉在凉菜

(中位数为 1. 01
 

g / 100
 

g)及汤类(中位数为 1. 21
 

g /
100

 

g)菜品中用量较高。 其他调味品在水产类(中

位数为 4. 87
 

g / 100
 

g) 、主食 / 点心类、凉菜类( 中位

数为 6. 23
 

g / 100
 

g) 菜品(中位数为 4. 82
 

g / 100
 

g)
中使用量更高。 不同烹饪方式菜品中,盐在煎制

(中位数为 0. 89
 

g / 100
 

g)及煮制(中位数为 0. 96
 

g /
100

 

g)类菜品中使用量都较高。 其他调味品使用量
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　 　 　 　 　 表 1　 餐馆菜品调味品使用率[ N( % ) ]
Table

 

1　 Usage
 

rate
 

of
 

ondiments
 

in
 

restaurant
 

dishes[ N( % ) ] 　 　 　
分组变量 菜品总数 盐 味精 / 鸡精 / 鸡粉 酱油 其他调味品

地区 　 　 　 　 　
　 湖南省 1

 

401 ( 17. 24) 1
 

240 ( 88. 50) d 753 ( 53. 75) e 594 ( 42. 40) d 808( 57. 67) d

　 四川省 1
 

443 ( 17. 76) 839 ( 58. 14) e 1
 

068 ( 74. 01) a 374 ( 25. 92) a 1
 

178 ( 81. 64) a

　 黑龙江省 1
 

312 ( 16. 16) 982 ( 74. 85) e 862 ( 65. 70) c 571 ( 43. 52) b 923 ( 70. 35) b

　 江西省 1
 

458 ( 17. 94) 1
 

338 ( 91. 77) a 1
 

195 ( 81. 96) b 951 ( 65. 22) b 1
 

018 ( 69. 82) d

　 河北省 1
 

156 ( 14. 22) 938 ( 81. 14) a 873 ( 75. 52) a,b 363 ( 31. 40) a 933 ( 80. 71) a

　 青海省 1
 

357 ( 16. 70) 911 ( 67. 13) e 1
 

033 ( 76. 12) b 535 ( 39. 43) e 1
 

151 ( 84. 82) e

　 统计检验 χ2 = 3
 

843. 185
　 P 值 <0. 001
餐馆规模 　 　 　 　 　
　 大 2

 

283 ( 28. 17) 1
 

770 ( 77. 53) a,b 1
 

677 ( 73. 45) a 920 ( 40. 29) a 1
 

722 ( 75. 43) a

　 中 4
 

161 ( 51. 20) 3
 

134 ( 75. 32) a 2
 

918 ( 70. 13) a 1
 

793 ( 43. 09) a 3
 

105 ( 74. 62) a

　 小 1
 

683 ( 20. 76) 1
 

344 ( 79. 86) b 1
 

189 ( 70. 65) a 675 ( 40. 10) a 1
 

184 ( 70. 35) a

　 统计检验 χ2 = 12. 394
　 P 值 0. 054
菜品类别

　 凉菜 950 ( 11. 68) 662 ( 69. 68) a 571 ( 60. 10) a 313 ( 32. 95) a 815 ( 85. 79) a

　 畜禽肉 3
 

075 ( 37. 84) 2
 

352 ( 76. 48) b 2
 

343 ( 76. 20) b 1
 

523 ( 49. 53) b 2
 

360 ( 76. 75) b

　 蛋类 217 ( 2. 67) 200 ( 92. 16) b 145 ( 66. 82) b,c,d 60 ( 27. 57) a,c 92 ( 42. 40) c

　 水产类 999 ( 12. 30) 724 ( 72. 47) a 669 ( 67. 00) a,b 456 ( 45. 65) b 820 ( 82. 08) d

　 蔬菜类 2
 

487 ( 30. 60) 1
 

999 ( 80. 37) c 1
 

792 ( 72. 05) b,c 943 ( 37. 92) a 1
 

663 ( 66. 87) e

　 汤 283 ( 3. 48) 254 ( 89. 75) b 226 ( 79. 86) c 63 ( 22. 26) c 176 ( 62. 19) b,e

　 主食 / 点心 116 ( 1. 43) 57 ( 49. 14) a,c 38 ( 32. 76) e 30 ( 25. 86) b 85 ( 73. 28) a

　 统计检验 χ2 = 227. 956
　 P 值 <0. 001
烹饪方式 　 　 　 　 　
　 蒸 473 ( 5. 82) 327 ( 69. 13) a 269 ( 56. 87) a 229 ( 48. 41) a 333 ( 70. 40) a,b,c,d

　 煮 1
 

325 ( 16. 32) 1
 

066 ( 80. 45) a 1
 

052 ( 79. 39) b 552 ( 41. 66) b,c 1
 

017 ( 76. 75) c,d

　 炒 4
 

868 ( 59. 90) 3
 

841 ( 78. 90) a 3
 

635 ( 74. 67) b,c 2
 

147 ( 44. 10) a,c 3
 

449 ( 70. 85) b,d

　 炸 371 ( 4. 57) 257 ( 69. 27) a 184 ( 49. 60) a,c 79 ( 21. 29) d 283 ( 76. 28) e

　 煎 900 ( 11. 18) 629 ( 69. 89) a 551 ( 61. 22) a 303 ( 33. 67) b,d 778 ( 86. 44) e

　 烤 63 ( 0. 78) 39 ( 61. 90) a 16 ( 25. 40) a 18 ( 28. 57) a,b,c,d 50 ( 79. 37) a,e

　 凉拌 127 ( 1. 56) 89 ( 70. 08) a 77 ( 60. 63) a,b,c 60 ( 47. 24) a,b,c 101 ( 79. 53) a,b,c,d,e

　 统计检验 χ2 = 151. 421
P 值 <0. 001
合计 8

 

127 ( 100. 00) 6
 

248 ( 76. 88) 5
 

784 ( 71. 17) 3
 

388 ( 41. 69) 6
 

011 ( 73. 96)
注:统计检验方法为 χ2 检验;对差异有统计学意义的分组,组内分类做两两比较,用 Bonferroni 法校正检验水准,相同下角标的分类同一指标比
较无统计学意义。

在煎制类(中位数为 6. 24
 

g / 100
 

g)菜品中高于其他

烹饪方式菜品,见表 2。
2. 3　 菜品钠含量及钠来源

总体来看,餐馆菜品中总钠含量、盐、鸡精 / 味
精 / 鸡粉、酱油、其他调味品提供的钠含量中位数分

别为 505. 89
 

mg / 100
 

g、 322. 22
 

mg / 100
 

g、 106. 72
 

mg / 100
 

g、86. 46
 

mg / 100
 

g、2. 57
 

mg / 100
 

g。 不同地

区,餐馆规模,菜品类别,烹饪方式菜品中调味品提

供的钠含量均有差异。 江西省餐馆菜品钠含量最

高(中位数为 751. 41
 

mg / 100
 

g) ,菜品中盐,鸡精 / 味
精 / 鸡粉,酱油提供的钠含量均高于其他项目点相

应调味品钠含量(中位数分别为 438. 65
 

mg / 100
 

g,
167. 93

 

mg / 100
 

g,99. 96
 

mg / 100
 

g) 。 四川省调查菜

品中其 它 调 味 品 提 供 的 钠 含 量 最 高, 中 位 数 为

36. 16
 

mg / 100
 

g。

中型 规 模 餐 馆 菜 品 钠 含 量 最 高 ( 中 位 数 为

523. 16
 

mg / 100
 

g) ,鸡精 / 味精 / 鸡粉和酱油提供的

钠含量均高于大型和小型餐馆菜品 ( 中位数分别

115. 04
 

mg / 100
 

g,95. 81
 

mg / 100
 

g) 。 汤类菜品钠含

量明显高于其他类型的菜品钠含量,菜品总钠含

量、盐、鸡精 / 味精 / 鸡粉、其他调味品提供的钠含量

中位数分别为 706. 57
 

mg / 100
 

g,415. 26
 

mg / 100
 

g,
144. 73

 

mg / 100
 

g,
 

0. 81
 

mg / 100
 

g。 煮制、蒸制和煎

制类类菜品总钠含量较其他烹饪方式菜品钠含量

高,中位数分别 为 549. 05
 

mg / 100
 

g、 593. 67
 

mg /
100

 

g、541. 14
 

mg / 100
 

g。 菜品钠含量分布离散程度

大,整体呈右偏态分布,钠含量差异在 P 75 水平差异

更大,见表 3。
图 1 显示,不同地区所调查菜品中有 85%以上

的钠来源于调味品, 其中盐的贡献最多。 湖南、
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　 　 　 　 　 表 2　 餐馆菜品调味品使用量 / ( g / 100
 

g)
Table

 

2　 Condiments
  

used
  

in
  

restaurant
  

dishes / ( g / 100
 

g)
分组变量 盐 鸡精 / 味精 / 鸡粉 酱油 其他调味品

地区

　 湖南省 0. 88 ( 0. 56,1. 34) a 0. 78 ( 0. 45,1. 37) a 1. 48 ( 0. 73,2. 78) a 3. 80 ( 1. 65,10. 10) a,c,d

　 四川省 0. 66 ( 0. 42,1. 10) b,c 0. 96 ( 0. 51,1. 80) b 1. 44 ( 0. 75,2. 73) a,b 4. 43 ( 1. 71,11. 39) a,c,d

　 黑龙江省 0. 65 ( 0. 39,1. 09) b 0. 60 ( 0. 37,1. 18) c 1. 20 ( 0. 57,2. 58) a,b,c 2. 58 ( 0. 96,8. 14) b

　 江西省 1. 12 ( 0. 83,1. 59) d 1. 21 ( 0. 73,1. 91) d 1. 53 ( 0. 88,2. 67) a,b,d 4. 44 ( 1. 96,9. 30) a,c

　 河北省 0. 63 ( 0. 40,0. 94) b 0. 82 ( 0. 52,1. 40) a 1. 64 ( 0. 83,3. 09) a,b,d 4. 76 ( 1. 59,11. 27) a

　 青海省 0. 72 ( 0. 42,1. 30) c 0. 75 ( 0. 40,1. 50) a 1. 06 ( 0. 62,1. 92) c 2. 62 ( 1. 07,5. 79) b

　 Kruskal-Wallis
 

H 623. 532 323. 063 64. 498 182. 352
　 P 值 <0. 001 <0. 001 <0. 001 <0. 001
餐馆规模

　 大 0. 74 ( 0. 45,1. 22) a 0. 84 ( 0. 48,1. 49) a 1. 38 ( 0. 75,2. 36) a 3. 41 ( 1. 38,8. 60) a

　 中 0. 85 ( 0. 50,1. 32) b 0. 91 ( 0. 51,1. 71) b 1. 53 ( 0. 79,3. 01) b 3. 75 ( 1. 50,9. 66) b

　 小 0. 84 ( 0. 54,1. 39) b 0. 76 ( 0. 43,1. 41) c 1. 14 ( 0. 59,2. 01) c 3. 50 ( 1. 39,9. 85) a,b

　 Kruskal-Wallis
 

H 29. 434 45. 484 64. 585 7. 634
　 P 值 <0. 001 <0. 001 <0. 001 0. 022
菜品类别

　 凉菜 0. 96 ( 0. 56,1. 55) c,e,f 1. 01 ( 0. 52,1. 95) b,c 1. 83 ( 0. 81,4. 12) a 6. 23 ( 2. 50,3. 77) e

　 畜禽肉 0. 78 ( 0. 47,1. 23) a 0. 83 ( 0. 47,1. 52) a,e 1. 28 ( 0. 68,2. 35) b 3. 77 ( 1. 52,9. 65) a

　 蛋类 0. 97 ( 0. 59,1. 43) c 0. 90 ( 0. 54,1. 69) 1. 72 ( 0. 98,2. 59) 1. 57 ( 0. 97,4. 54) c

　 水产类 0. 75 ( 0. 44,1. 26) a,b 0. 88 ( 0. 51,1. 64) a,b,d 1. 64 ( 0. 88,3. 02) a,c 4. 87 ( 1. 94,11. 29) b

　 蔬菜类 0. 81 ( 0. 48,1. 23) a,b,d 0. 82 ( 0. 48,1. 50) 1. 42 ( 0. 74,2. 58) b,e 2. 46 ( 1. 09,5. 72) d

　 汤 1. 04 ( 0. 62,1. 74) c,e 1. 21 ( 0. 58,2. 22) c 1. 07 ( 0. 68,3. 13) 3. 11 ( 1. 32,7. 81) a,c,d,f

　 主食 / 点心 0. 74 ( 0. 58,1. 15) 0. 52 ( 0. 42,1. 01) e 0. 90 ( 0. 45,1. 57) b,c,e,f 4. 82 ( 1. 77,14. 29) a,b,e,f

　 Kruskal-Wallis
 

H 92. 126 53. 412 53. 261 284. 468
　 P 值 <0. 001 <0. 001 <0. 001 <0. 001
烹饪方式

　 蒸 0. 84 ( 0. 50,1. 38) 0. 95 ( 0. 54,1. 89) 1. 64 ( 0. 90,3. 67) a 3. 76 ( 1. 59,10. 00) a

　 煮 0. 89 ( 0. 54,1. 44) a,c,d 0. 93 ( 0. 53,1. 71) a,c 1. 48 ( 0. 77,2. 76) 3. 38 ( 1. 42,8. 01) a

　 炒 0. 78 ( 0. 47,1. 20) b,c 0. 82 ( 0. 47,1. 49) b 1. 34 ( 0. 71,2. 40) b 3. 23 ( 1. 33,8. 50) a

　 炸 0. 79 ( 0. 45,1. 38) c 0. 79 ( 0. 39,1. 48) a,b,e 1. 34 ( 0. 68,2. 13) 3. 73 ( 1. 23,9. 97) a

　 煎 0. 96 ( 0. 56,1. 56) d 1. 04 ( 0. 52,1. 96) c 1. 76 ( 0. 86,3. 85) a,c 6. 24 ( 2. 64,14. 29) b

　 烤 0. 90 ( 0. 39,1. 63) 0. 61 ( 0. 30,1. 52) 1. 87 ( 0. 81,5. 88) 5. 42 ( 1. 88,9. 01) a,b

　 凉拌 0. 87 ( 0. 53,1. 44) 0. 83 ( 0. 55,1. 52) 1. 12 ( 0. 57,1. 97) a,b,d 5. 72 ( 2. 00,10. 38) a,b

　 Kruskal-Wallis
 

H 72. 487 45. 244 41. 543 124. 633
　 P 值 <0. 001 <0. 001 <0. 001 <0. 001
合计 0. 82 ( 0. 49,1. 30) 0. 86 ( 0. 48,1. 57) 1. 42 ( 0. 74,2. 68) 3. 66 ( 1. 45,9. 43)
注:括号内数据分别为 P 25 及 P 75 ,统计检验方法为 Kruskal-Wallis 秩和检验;对差异有统计学意义的分组,组内分类做两两比较,检验水准已校
正,相同下角标的指标差异无统计学意义,无下角标的指标与其他分类指标均无统计学差异

江西地区调查菜品中钠的贡献率 50% 以上来自于

盐。 四川、江西、青海、河北地区菜品中鸡精 / 味精 /
鸡粉 对 菜 品 钠 的 贡 献 率 较 高, 分 别 为

 

22. 51%
( 919

 

548 / 4
 

085
 

904 ) 、 19. 23% ( 1
 

178
 

912 /
6

 

130
 

858) 、18. 11% ( 849
 

456 / 4
 

689
 

637) 、17. 29%
(661

 

113 / 3
 

823
 

207) 。 四川、河北省调查菜品中其

他调味品的钠贡献率较高为 25. 03% ( 1
 

022
 

549 /
4

 

085
 

904) 、19. 25%( 735
 

910 / 3
 

823
 

207) 。 不同规

模餐馆中,小型餐馆调查菜品中盐的钠贡献率最高

为 49. 61% ( 2
 

517
 

322 / 5
 

074
 

650) 。 中型餐馆调查

菜品中酱油的钠贡献率较高为 10. 46% ( 1
 

479
 

954 /
14

 

154
 

508) 。
不同菜品类别来看,蛋类菜品盐的钠贡献率

较高为 57. 54% ( 366
 

610 / 637
 

157) ,畜禽肉类、蛋

类、蔬菜类、汤类调查菜品中鸡精 / 味精 / 鸡粉的钠

贡献率较高为 17. 48 ~ 18. 90% 。 不同烹饪方式菜

品中 烤 制 类 菜 品 中 酱 油 使 用 量 高, 有 27. 68%
( 66

 

989 / 241
 

970 ) 的 钠 来 源 于 酱 油, 35. 92%
( 86

 

925 / 241
 

970)的钠来源于盐。 但是所有菜品

中鸡精 / 味精 / 鸡粉、酱料等其他调味品对钠的贡

献也不容忽视。

3　 讨论

根据我国居民膳食指南推荐,成人一天摄入不

超过 6
 

g 盐,约 2
 

400
 

mg 钠 [ 8-12] 。 按照餐次食物分

配比例计算,如午餐占三餐的 40%,则每餐每人的

食盐 用 量 不 超 过 2. 40
 

g, 即 钠 摄 入 量 不 超 过

960
 

mg。 山东菜品调查研究结果显示,山东餐饮单

位平均每人次食盐和酱油消耗量分别为 6. 40
 

g 和

7. 10
 

g[ 13] 。 本研究分析了我国 6 省份不同规模餐
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图 1　 餐馆菜品钠来源分析

Figure
 

1　 Source
  

analysis
  

of
  

sodium
  

in
  

restaurant
  

dishes
  

馆,不同菜品类别,烹饪方式菜品调味品用量及提

供的钠含量。 本研究中菜品质量中位数为 515
 

g,不
同地区菜品中位数为 439 ~ 588

 

g,不同规模餐馆菜

品质量中位数为 469 ~ 533
 

g,不同类别菜品质量中

位数为 330 ~ 550
 

g,不同烹饪方式菜品质量中位数

为 374. 25 ~ 568
 

g。 根据本研究结果,结合每 100
 

g
菜品盐用量及餐馆菜品重量估算,一份菜品约提供

仅食盐 4. 12
 

g,菜品总的钠含量则为 2
 

605
 

mg,远高

于一餐每人的食盐用量。 本研究内调查的不同地

区,餐馆规模,菜品种类,烹饪方式餐馆菜品,一份

菜品可提供仅食盐量最低为 2. 40
 

g,与成人一餐所

有膳食推荐摄入钠换算所得 2. 40
 

g 盐持平,若包含

菜品中全部成分的钠含量则高于成人一餐推荐钠

摄入量。 三份菜品仅食盐提供盐量即超过成人一

天的推荐摄入量。 其中江西地区餐馆菜品盐用量

中位数最高,估算江西地区一份餐馆菜品可提供仅

食盐 5. 82
 

g,菜品总钠含量约为 3
 

903
 

mg,一份菜品

仅是食盐的含量便接近成人一天膳食盐的推荐摄

入量,钠含量则超过了成人一天钠的推荐摄入量,
若一人就餐,只点一道菜且全部吃完,则一餐可能

的钠摄入量便为成人一天钠推荐摄入量的 1. 70 倍。
河北地区餐馆菜品盐用量中位数最小,一份餐馆菜

品可提供约 3. 60
 

g 食盐,不包括其他任何含钠调味

品的含量。 若以菜品钠含量来看,河北地区一份菜

品可以提供约 2
 

524
 

mg 钠,高于 2
 

200
 

mg。 一份凉

菜类、畜禽肉类、蛋类、水产类、蔬菜类、汤类、主食 /

点心类菜品中盐含量范围是 2. 40
 

g / 100
 

g ~ 5. 20
 

g /
100

 

g。 主食 / 点心类菜品钠含量最低,一份菜品含

有 918. 72
 

mg 钠,略低于每人每餐钠摄入量 960
 

mg。
主食 / 点心类与畜禽肉类、蔬菜类菜品同时摄入时,
则钠摄入量高于每人每餐钠摄入量。 根据北京餐

馆就餐者膳食营养消费调查研究结果,平均每标准

人每餐摄入畜禽肉鱼蛋类等动物性食物 188
 

g、果蔬

类 173
 

g[ 9] 。 结合本研究中畜禽肉鱼蛋类等动物性

食物盐含量范围是 3. 77
 

g / 100
 

g ~ 4. 87
 

g / 100
 

g,蔬
菜类菜品盐量中位数为 2. 46

 

g / 100
 

g,则平均每标

准人每餐仅食盐摄入量约为 11. 30 ~ 13. 40
 

g,仅食

盐提供的钠摄入量约为 4
 

520 ~ 5
 

360
 

mg。 则平均每

餐每标准人仅动物性菜品和蔬菜类菜品的食盐及

钠摄入量即为成人一天全部盐和钠摄入量的 2 倍。
对北京部分餐馆每桌次人均点餐钠含量的研究 [ 14]

结果显示,每餐每桌次人均点餐钠含量均超过膳食

指南推荐摄入量,且最高为高于 3 倍以上。 关于四

川菜品的研究结果显示畜禽肉类为主的菜品钠含

量范围是 100 ~ 4
 

279
 

mg / 100
 

g 菜品,蔬菜类菜品钠

含量为 55 ~ 3
 

143
 

mg / 100
 

g,结果与本研究结果类

似,菜品钠含量均较高 [ 11] 。 《北京餐馆就餐者膳食

营养消费调查》 [ 9] 结果显示,调查对象人均每餐盐

摄入量为 7
 

g,钠摄入量为 2
 

902
 

mg。 与本研究估算

值相比更低,认为本研究估算值更高的原因是估算

人群菜品摄入量较高,相应的盐及钠摄入量估算值

较高。
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　 　 调查餐馆菜品中钠的主要来源为调味品,有研

究结果显示人群膳食钠摄入量 79. 20% ~ 80. 80%来

源于调味品 [ 15-16] ,其中山东地区调查人群调味品钠

63. 30%,10. 20%来源于盐和酱油 [ 15] 。 中山市 18 岁

以上居民膳食钠 63. 40%来源于食用盐 [ 17] ,深圳市,
南京市居民膳食钠来源调查结果显示,盐、酱油为

主要膳食钠来源 [ 18-19] 。 广西地区人群膳食钠研究

结果中,盐的膳食钠贡献率在 2011 年为 67. 80%,与
往年相 比 已 有 下 降, 但 仍 然 是 膳 食 钠 的 主 要 来

源 [ 20] 。 据本研究调查结果分析,餐馆菜品多种调味

品重复使用可能是导致餐馆菜品钠含量过高的主

要原因。 本研究中江西地区盐,酱油,味精使用率

高,相应的三种调味品的钠贡献率也高。 四川,石

家庄菜品中其他调味品使用率较高,在菜品中的钠

贡献率同样高于其他地区。 江西、河北地区调查菜

品中各类调味品使用率和钠贡献率同样高。 四川、
青海调查菜品中鸡精 / 味精 / 鸡粉的使用率较低但

是菜品中的钠贡献率高,可能是由于调味品的种

类品牌 差 异 致 使 相 同 种 类 调 味 品 钠 含 量 不 同。
或是鸡精、鸡粉、味精自身钠含量有差异,不同地

区使用种类不同造成的钠贡献率的差异。
餐馆中调味品使用率地区差异明显,针对不

同地区菜品应采取不同的减盐策略。 湖南地区

菜品中盐的使用率、使用量及钠贡献率较其他调

味品高,适宜减少菜品中盐的使用和使用量。 黑

龙江、江西、青海地区餐馆菜品调味品使用率、使

用量及钠贡献率与湖南地区餐馆菜品相似,适宜

采取相同的减盐策略。 江西地区除盐外,鸡精 /
味精 / 鸡粉 类 调 味 品 使 用 量 及 钠 贡 献 率 同 样 较

高,餐馆菜品减盐时除需减少食盐的使用外,还

应减少鸡精 / 味精 / 鸡粉类调味品的使用和使用

量。 河北、青海及四川地区餐馆菜品存在相同的

问题,可采取与江西地区相同的减盐措施。 餐馆

菜品中除盐为钠贡献率最高的调味品外,鸡精 /
味精 / 鸡粉及其他调味品使用率、使用量和钠贡

献率同样较高,减盐行动在减少盐使用量为主要

策略时, 应同样注重以减少鸡 精 / 味 精 / 鸡 粉 / 及
其他调味品使用率及使用量为辅助。
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