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调查研究
烟台市市售散装酱腌菜中 b 种防腐剂含量状况调查

董桂贤!王朝霞!宫春波!张桂芳!王颖!周晓歌!杨翠云
!山东省烟台市疾病预防控制中心"山东$烟台$5D#667$

摘$要!目的$掌握烟台市市售散装酱腌菜中防腐剂含量情况% 方法$采用超高效液相色谱#-=0%$<二极管阵
列检测器#=2/$法检测 766 份市售散装酱腌菜中 b 种防腐剂 #山梨酸"苯甲酸"脱氢乙酸"尼泊金甲酯"尼泊金乙
酯"尼泊金丙酯"尼泊金丁酯$含量% 结果$苯甲酸检出率为 ""9be#5""@766$!合格率仅为 7b97e#!!5@766$!含
量平均值为 !988 J@UJ!最大检出值 897! J@UJ!是 4X5bD6,56!! 规定最大使用量的 897 倍% " 种酱腌菜中!什锦菜
苯甲酸平均值最高#597# J@UJ$!合格率最低#!79"e$% 山梨酸的检出率为 DE9be#56D@766$!平均值69!6 J@UJ!最
大检出值 5978 J@UJ!是 4X5bD6,56!! 规定最大使用量的 597 倍% 脱氢乙酸检出率为 5896e#b8@766$!脱氢乙酸
含量平均值为 69675 J@UJ!合格率 !66e% 结论$酱腌菜中苯甲酸含量的合格率最低!超标严重!建议应作为今后
重点监督"监测的对象&加强散装酱腌菜的监管力度%
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$$酱腌菜是腌菜和酱菜等的总称$其产品种类繁 多$分布广泛$特别是农村市场’ 生产者为了延长
酱腌菜的保存期$在生产加工制作过程中添加防腐
剂’ 长期过量摄入防腐剂会对身体健康造成一定
的损害 )! g5* ’ 4X5bD6!56!! 规定 )7*苯甲酸(山梨
酸(脱氢乙酸钠均允许使用于腌渍的蔬菜中&尼泊



烟台市市售散装酱腌菜中 b 种防腐剂含量状况调查!!!董桂贤$等 !5D8$$ !

金甲酯和尼泊金乙酯允许使用在酱油(酱及酱制品
中$但不允许在腌渍的蔬菜中使用’ 因腌渍的蔬菜
中经常使用酱油或酱及酱制品来调味有可能将尼
泊金酯带入酱腌菜中$实际使用的情况不明’ 以往
有关防腐剂调查多偏重于苯甲酸和山梨酸方面的
内容 )# gD* ’ 本文建立了超高效液相色谱同时检测 b
种防腐剂"山梨酸(苯甲酸(脱氢乙酸(尼泊金甲酯(
尼泊金乙酯(尼泊金丙酯(尼泊金丁酯#的方法 )b* $
对 766 份烟台市市售散装酱腌菜中b 种防腐剂状况
进行调查’

!$材料与方法
!9!$材料
!9!9!$样本来源

56!! 年 8 月!56!5 年 7 月对烟台市 8 个大型
超市和 8 个农贸市场散装酱腌菜"酱渍和盐渍的蔬
菜#进行随机抽样$每 5 个月抽样 ! 次$每次对每个
超市(农贸市场随机采集 8 份样品$共计 766 份样本
"超市 !8D 份$农贸市场 !## 份#$其中包括 !! 份外
阜产品"从外地采购的榨菜属直接销售或经加工后
再售#$5E" 份本地产品’ 所采样品均为散装$无定
型包装’
!9!95$仪器与试剂

超高效液相色谱仪 "/%j-’:3-=0%&<%WFTT$
带二极管阵列检测器和荧光检测器 #(/%j-’:3
-=0%X)&%!E色谱柱"59!AAh!66AA$!9b !A#(
Oj<!66X型超声波清洗器(:40<!D4台式离心机(
针式滤器等其他常规仪器’

山梨酸"Xk786b#(苯甲酸)4Xk")#!665D5*(
尼泊金甲酯)4Xk")#!666b#*(尼泊金乙酯)4Xk
")#!666D#*(尼泊金丙酯)4Xk")#!666b8*(尼泊
金丁酯)4Xk")#!666bb*标准品"皆购自中国计量
科学研究院#$脱氢乙酸"购自农业部环境保护科研
监测所#$甲醇"色谱纯#$超纯水$亚铁氰化钾(乙酸
铵(乙酸锌(氨水均为分析纯’
!95$方法
!959!$检测方法

采用超高效液相色谱二极管陈列检测器同时
检测山梨酸(苯甲酸(脱氢乙酸(尼泊金甲酯(尼泊
$$

金乙酯(尼泊金丙酯(尼泊金丁酯’ 色谱条件为%柱
温 78 c&进样量 7 !W&流动相 /为甲醇$X为 6965
AKW@0乙酸铵溶液&流速 6956 AW@ABC’ 流动相梯度
洗脱程序见表 !’

表 !$梯度洗脱程序
:FPWM!$4?FSBMCQMWHQBKC [?KJ?FA

时间"ABC# 流动相 /"e# 流动相 X"e#
6 !6 "6
896 !6 "6
898 D6 #6
!D96 D6 #6
!D98 !6 "6
!b96 !6 "6

$$山梨酸(苯甲酸(尼泊金甲酯(尼泊金乙酯(尼
泊金丙酯(尼泊金丁酯的检出限 "0,2#为 69666 !
J@UJ$定量限"0,j#为 69666 7 J@UJ&脱氢乙酸检出
限为 69666 8 J@UJ$定量限为 6966! 8 J@UJ’
!9595$判定方法

根据4X5bD6!56!! 及其增补条例 )7*规定的最
大使用量进行判定’ 山梨酸(苯甲酸(脱氢乙酸的
最大使用量为 !96 J@UJ$调查样本中任一防腐剂超
出限量值$判定该样本为不合格样本’ 尼泊金甲
酯(尼泊金乙酯(尼泊金丙酯(尼泊金丁酯在腌渍的
蔬菜中未有规定$理解为腌渍的蔬菜中不得检出’
!97$统计学方法

低于检出限的数据$以 +!@5 0,2值,替代$计
算均值’ 采用 )[B’CRKb96 软件进行 !5检验’

5$结果与分析
59!$酱腌菜中苯甲酸添加情况调查
59!9!$酱腌菜中的苯甲酸含量的总体情况

由表 5 可知$样本中苯甲酸合格率为 7b97e$
苯甲酸最高检出量为 897! J@UJ$是 4X5bD6!56!!
规定最大允许使用量的 897 倍$超标情况比较严重’
不同销售地点统计结果显示样本合格率超市高于
农贸市场$但差异无统计学意义 "!5 f69677$Af
69E8D#’ 酱腌菜又称为腌渍的蔬菜 )7* $包括酱渍的
蔬菜和盐渍的蔬菜’ 调查结果显示$酱渍蔬菜中苯
甲酸含量高于盐渍蔬菜$但合格率低于盐渍蔬菜$
可能是加工工艺差异导致添加量不同’ 酱渍蔬菜
$$表 5$不同分类样本中苯甲酸和山梨酸调查情况表

:FPWM5$:GMBC M̂TQBJFQBKC ?MTHWQTKRPMC]KBZFZBS FCS TK?PBZFZBS ?MTBSHFWWM̂MWRK?766 TFA[WMT

类别
检测样本数

"份#
检出数"份# 检出范围"J@UJ# 平均值"J@UJ# 合格率"e#

苯甲酸 山梨酸 苯甲酸 山梨酸 苯甲酸 山梨酸 苯甲酸 山梨酸
总体情况 766 5"" 56D q0,2d897! q0,2d5978 !988 69!6 7b97"!!5 @766# ""96"5"b @766#

农贸市场 !## !#7 !6D q0,2d#9"5 q0,2d!958 !985 695b 7D9E"87 @!### ""97"!#7 @!###

超市 !8D !8D !66 !966 d897! q0,2d5978 !98E 69!! 7b9E"8" @!8D# "E9b"!8# @!8D#

酱渍的蔬菜 !!! !!! D8 !96! d#9#8 q0,2d5978 !9EE 69!6 5b9""7! @!!!# "E95"!6" @!!!#

盐渍的蔬菜 !E" !EE !#! q0,2d897! q0,2d!958 !97D 696"E #E9E""5 @!E"# ""98"!EE @!E"#
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与盐渍蔬菜苯甲酸含量比较$差异有统计学意义
"!5 f!59#8$Af69666 #5#’
59!95$不同月份样本中苯甲酸含量情况

本次调查从 56!! 年 8 月起每 5 个月采样一次$
每次 86 份’ 各月份苯甲酸的检出率基本一致$但样
本的合格率偏低$! 月份合格率最高"85e#$8(b("(
!! 月份合格率较低$分别为 5#96e(5E96e(7#96e
和 7E96e’ 各个月份苯甲酸含量均值皆高于 4X
5bD6!56!! 规定的最大使用量’ 其中$8 月份最高
"!9ED J@UJ#$! 月份最低"!95! J@UJ#$其原因可能

与当地气候有关$也可能是酱腌菜生产过程中存在
苯甲酸随意添加和超量使用的情况$从而导致了其
较高的超标率’
59!97$不同种类样本中苯甲酸含量情况

由表 7 可知 " 种腌渍的蔬菜中$什锦菜平均值
最高$其次为海菜类$最低的为黄瓜$只有黄瓜中苯
甲酸含量平均值低于 4X5bD6!56!! 规定的最大使
用量&什锦菜合格率最低$其次为鬼子姜$辣椒合格
率最 高’ 其 中$ 糖 醋 笋 条 苯 甲 酸 检 出 值 最 高
"897! J@UJ#’

表 7$不同种类样本中苯甲酸和山梨酸调查情况表
:FPWM7$:GMBC M̂TQBJFQBKC ?MTHWQTKRPMC]KBZFZBS FCS TK?PBZFZBS ?MTBSHFWWM̂MWRK?SBRRM?MCQTFA[WMT

类别
检测样本数

"份#
检出数"份# 检出范围"J@UJ# 平均值"J@UJ# 合格率"e#

苯甲酸 山梨酸 苯甲酸 山梨酸 苯甲酸 山梨酸 苯甲酸 山梨酸
萝卜 8" 8" #! 69657 d#9"5 q0,2d!958 !98b 696ED 7"96"57 @8"# "E97"8E @8"#

疙瘩 7D 7D !" 696!b d#9#8 q0,2d5978 !9D# 69!b 7797"!5 @7D# "#9#"7# @7D#

什锦菜 7D 7D 5" 697! d79E7 q0,2d69E# 597# 696b !79""8 @7D# !66

辣椒 5" 5" !b 696!b d595" q0,2d69!" !9!# 69655 8!9b"!8 @5"# !66

黄瓜 5D 5D !E 6966E 8 d79"E q0,2d69## 69E6 696b D!98"!D @5D# !66

海菜类 57 57 !8 69665 # d#978 q0,2d69b5 59!b 695! 5D9!"D @57# !66

鬼子姜 5! 5! !7 696!E d79#7 q0,2d697! !9E! 6968 !"96"# @5!# !66

榨菜 !! !! D 6978 d79b8 q0,2d698# !9D! 696! #898"8 @!!# !66

其他 8" 8E #E q0,2d897! q0,2d69Db !9#8 696#b ##9!"5D @8"# !66

注%其他包括豆角(白菜(藕(蒜(头菜(雪里蕻等’

595$酱腌菜中山梨酸添加情况
5959!$酱腌菜中山梨酸含量的总体情况

样本中检出山梨酸 56D 份$含量平均值为 69!6
J@UJ$最高检出值 5978 J@UJ"表 5 #’ 合格率为
"E98e"567@56D#’ 山梨酸的检出率小于苯甲酸$
说明苯甲酸在酱腌菜的使用程度高于山梨酸的使
用’ 可能是山梨酸的价格高于苯甲酸$为了节约成
本$苯甲酸更受酱腌菜加工者的青睐’
59595$不同种类样本中山梨酸调查情况

由表 7 可知疙瘩和萝卜中山梨酸检出值最高$
海菜类中的山梨酸平均值最高$但平均值均低于 4X
5bD6!56!! 规定的最大使用量’ 各类酱腌菜平均
值依次为%海菜类 i疙瘩 i萝卜 i黄瓜 i什锦菜 i
鬼子姜 i其它 i辣椒 i榨菜’
59597$不同月份样本中山梨酸的含量情况

由表 # 可知$样本中山梨酸的检出率 b 和 " 月
i8 和 !! 月 i7 月 i! 月$各月份之间比较差异有
统计学意义"!5 f5D95"$Af69666 6bE 8#’ 其中$
8 月份山梨酸检出值最高 " 5978 J@UJ#$ 是 4X
5bD6!56!! 规定最许使用量的 !978 倍$添加特点
与苯甲酸类似$主要与当地气候变化有关’
597$酱腌菜中脱氢乙酸调查情况

脱氢乙酸检出率为 5896e"b8@766#$含量平均
值为 69687 J@UJ$合格率 !66e’ 其中$农贸市场采
集的样本中$脱氢乙酸检出率为 7598e "7b@!###$

$$ 表 #$不同月份山梨酸调查情况表
:FPWM#$:GMBC M̂TQBJFQBKC ?MTHWQTKRTK?PBZFZBS ?MTBSHFW

WM̂MWRK?SBRRM?MCQAKCQG.TTFA[WMT

时间
检测样
本数
"份#

检出数
"份#

检出范围
"J@UJ#

平均值
"J@UJ#

合格率
"e#

超标
倍数

56!!<68 86 7E q0,2d5978 69!! "596"#D @86# !978
56!!<6b 86 #! q0,2d!958 696b" "D96"#E @86# 6958
56!!<6" 86 #! q0,2d69D! 696E" "E96"#" @86# @
56!!<!! 86 7D q0,2d69D5 696Eb "E96"#" @86# @
56!5<6! 86 55 q0,2d!958 69!! "#96"#b @86# 6958
56!5<67 86 5E q0,2d69ED 69!5 "E96"#" @86# @

含量平均值 6968b J@UJ&超市采集的样本中$脱氢乙
酸检 出 率 为 5#9#e " 7E@!8D #$ 含 量 平 均 值 为
696#" J@UJ’ 酱渍的蔬菜中$脱氢乙酸检出率为
!69Ee"!5@!!!#$含量平均值为 6967E J@UJ&盐渍的
蔬菜中$脱氢乙酸检出率为 77977e"D7@!E"#$含量
平均值为 696D5 J@UJ’
59#$酱腌菜中尼泊金甲酯(尼泊金乙酯(尼泊金丙
酯(尼泊金丁酯调查情况

766 份样本中$尼泊金甲酯空白对照与样品实
际检出量大致一样&尼泊金乙酯检出样本数 E 份$数
值范围为 69665 d69676 J@UJ’ 尼泊金甲酯和尼泊
金乙酯在酱油(酱及酱制品中允许添加的最大使用
量为 6958 J@UJ$检出的尼泊金乙酯可能是酱腌菜中
添加的酱或酱油少量带入的’ 尼泊金丙酯和尼泊
金丁酯均未检出$尼泊金甲酯空白对照出现干扰峰



烟台市市售散装酱腌菜中 b 种防腐剂含量状况调查!!!董桂贤$等 !5Db$$ !

的情况$尼泊金乙酯处在低检出率和较低检出值范
围’ 可能是尼泊金酯类防腐剂在酱腌菜中尚无人
为添加情况’
598$酱腌菜中多种防腐剂同时存在情况调查

766 份样本中$同时检出 5 种防腐剂的有
!8D 份$同时检出 7 种防腐剂的有 D! 份$同时检出
# 种防腐剂的有 # 份$表明个别样本存在既加苯甲
酸也加山梨酸的现象’ 苯甲酸和山梨酸同时超标
的样本数为 7 份$也有单独以苯甲酸(山梨酸或脱氢
乙酸计均未超标$但是其总的防腐剂含量却比较高
的现象’

7$讨论
79!$酱腌菜中 b 种防腐剂状况分析

烟台市市售散装酱腌菜中苯甲酸(山梨酸(脱氢
乙酸添加情况普遍$其使用量顺序为苯甲酸 i山梨酸
i脱氢乙酸$未发现尼泊金酯类防腐剂’ 山梨酸是目
前较为安全的防腐剂$适于酸性条件$价格相对较贵’
苯甲酸价格低廉$抗菌谱广$深受大多厂家偏爱’ 散
装酱腌菜个体经营户较多$缺乏监管$生产规模较小$
使用传统手工操作$生产条件控制不严$计量不够$配
料时没有严格控制程序$添加时全凭经验$造成防腐
剂超标)8* ’ 从超标类别来看$766 份样本中$山梨酸
仅有 7 份样本超标$而苯甲酸有 !EE 份样本超标$建
议应作为今后重点监管的对象’
795$对策与建议

由于现行国家卫生标准中$尚未制定在食品中
同时使用多种防腐剂添加总量的限制标准$在对结
果进行安全评价时$只能依单项标准进行评价$不

能以防腐剂添加总量来评价样本总体防腐剂是否
合格’ 部分生产企业同时使用多种防腐剂$每一种
的使用量都控制在这种防腐剂的最大使用量之内$
但实际上却增加了食品的安全风险 )E* ’ 建议有关
部门应根据这些新特点$及时补充和完善相应的卫
生标准$建议如下%%政府监管部门应加强对散装
酱腌菜的监督抽查力度$加强集贸市场的管理$大
力宣传滥用食品添加剂的危害’ &酱腌菜生产企
业在生产过程中必须加强卫生管理$减少杂菌污
染$减少带菌量$严格按食品添加剂的有关国家标
准使用’ ’消费者购买酱腌菜时$应选择超市销售
的定型包装产品’
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