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摘"要!目的"分析国内外酱油标准!为今后完善我国标准内容以及提高行业管理水平提供参考" 方法"收集我

国与日本%韩国%新加坡%印度%马来西亚等国家酱油相关的标准与法规!从理化指标%污染物和真菌毒素指标%微生

物限量三方面进行对比研究" 结果"我国的酱油标准与国外标准比较!在理化指标%污染物和真菌毒素指标%微生

物限量方面差异不大!日本酱油标准对原料和工艺的要求最为详细!且色泽有相应的检验方法可以做到量化"

结论"日本酱油标准在原料%工艺%色泽方面的详细要求值得我国标准借鉴!日本农业标准#V/-$认证的管理方式

对于我国行业管理也具有一定参考意义"

关键词!酱油&食品安全标准&国际标准&对比

中图分类号!;!((""文献标识码!/""文章编号!!##82&8($#9#9#$#!2##%32#$
!"#%!#@!3(%#,CDECF:D9#9#@#!@#!&

=)52,-+/)0,0*,0,4./+/)%*)5&/(+’,0*+0(&-0,(+)0,4/). /,<’&/(,0*,-*/
YT/B[VI1M" -T/<UI" ’TGB]IHL" [5<[Q" \/B[VR1

#’:I1HBH>IL1HJ’Q1>QKFLK.LLS -HFQ>W;IOa /OOQOOAQ1>" *QICI1M!###99" ’:I1H$

73/(-,’(% "38&’(+9&"6L_KL‘ISQORMMQO>IL1OFLKKQ‘IOI1M>:Q1H>IL1HJOLWOHREQO>H1SHKSOH1S IA_KL‘I1M>:QI1SRO>KW
AH1HMQAQ1>JQ‘QJ>:KLRM: >:QH1HJW>IEHJO>RSWLF>:Q1H>IL1HJH1S I1>QK1H>IL1HJOLWOHREQKQJH>QS O>H1SHKSOH1S KQMRJH>IL1OD

:&(1)*/"->H1SHKSOH1S KQMRJH>IL1OKQJH>QS >LOLWOHREQI1 ELR1>KIQOORE: HOVH_H1" -LR>: ZLKQH1" -I1MH_LKQ" X1SIHH1S

0HJHWOIHPQKQELJJQE>QS H1S ELA_HKQS I1 >QKAOLF_KLSRE>iRHJI>WI1SQcQO" EL1>HAI1H1>OH1S AWEL>LcI1OI1SQcQOHOPQJJHO

AIEKL̂ILJLMIEHJJIAI>OD;&/<4(/"6:QKQiRQO>OLF_KLSRE>iRHJI>WI1SQcQO" EL1>HAI1H1>OH1S AWEL>LcI1OI1SQcQOHOPQJJHO

AIEKL̂ILJLMIEHJJIAI>OI1 SLAQO>IEOLWOHREQO>H1SHKSOHKQ1L>JLPQK>:H1 >:H>I1 I1>QK1H>IL1HJO>H1SHKSOD6:QVH_H1QOQOLW

OHREQO>H1SHKS :HO>:QALO>SQ>HIJQS KQiRQO>L1 KHPAH>QKIHJOH1S _KLEQOOQO" H1S >:Q>QO>AQ>:LS _KQOQ1>QS AHaQO>:Q
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""酱油香气浓郁"滋味鲜美"是深受消费者喜爱
的调味品’ 作为酱油的发源地"我国有悠久的酱油
生产历史和完善的酿造工艺"目前酱油产量已居世
界首位 ) !* ’ 国家卫生健康 委员会最新发布的
[*9)!)!9#!&-食品安全国家标准 酱油. ) 9*取代
了实施多年的 [*9)!)!9##3-酱油卫生标准. ) 3* "
在范围及微生物限量方面调整较大"并于 9#!% 年
!9 月 9! 日实施’ 本研究对我国与国际酱油标准进
行比较分析"为我国酱油行业发展及管理提供参考’

!"我国与国外酱油标准现状
酱油是具有东方特色的调味品"虽然已经摆上

了全世界消费者的餐桌"但从标准或法规方面"国
际食品法典委员会#’/’$(欧盟(美国(澳大利亚和
新西兰等国际组织或国家并没有制定酱油产品标
准"颁布酱油标准的是亚洲国家如中国(日本(韩国
及一些东南亚国家’
!@!"中国酱油标准现状

我国 酱 油 标 准 有 [* 9)!)!9##3) 3* ( [*,6
!&!&$!9###-酿造酱油 . ) 8* 和 -*,6!#33$!9#!9
-配制酱油. ) (* ’ [*9)!)!9##3 是强制执行的卫生
标准"侧重污染物(真菌毒素(微生物等安全性指标
以及与安全有关的质量指标"如氨基酸态氮&后两
者是推荐性标准"侧重于质量性要求"如可溶性无
盐固形物(全氮(铵盐的含量以及产品分级等 ) 3* ’

[*9)!)!9##3 范围上包括酿造酱油和配制酱
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油#以酿造酱油为主体"添加酸水解植物蛋白调味
液的产品$ ) 3* ’ 目前"[*9)!)!9##3 已被新发布的
[*9)!)!9#!& 取代’ 新标准与原卫生标准比较"
最大的区别是不再适用于配制工艺生产的产品"此
类产品纳入 [*3!$88!9#!& -食品安全国家标准
复合调味料 . ) $* 进行管理’ 为便于生产与监管"
[*9)!)!9#!& 和 [*3!$88!9#!& 于 9#!% 年!9 月
9! 日同步实施’ 根据-食品安全法. ) )*第二十五条
规定"食品安全标准是唯一强制执行的食品标准"

其他与 [*9)!)!9#!& 有冲突的标准应及时进行修
改或废止’
!@9"日本酱油标准

日式酱油起源于中国"虽然目前年产量低于中
国酱油"但因其整体质量水平较高(风味具有特色"

在国际市场上颇具竞争力 ) &* ’

日本农业标准#V/-$ -酱油规格. ) %*根据原料
和成品特征将酱油产品分为 ( 种"分别为浓口酱
油(淡口酱油(溜酱油(二次发酵酱油以及白酱油’

根据酿造方式又分为本酿造产品(混合酿造产品
以及混合产品三种"这三者的区别为本酿造产品
生产过程中未添加氨基酸液 #大豆等植物性蛋白
质经过酸处理后的液体$ (酵素分解调味液 #大豆
等植物性蛋白质经过蛋白分解酵素处理后的液
体$或发酵分解调味液#小麦谷朊经过发酵后的分
解物$ "混合酿造产品添加了上述液体"且加入后
需再经过一次发酵或成熟的工艺"而混合产品在
加入上述液体后不再进行发酵’ 日本 -酱油规
格. ) %*对酱油的不同种类区分很明确"对原料的要
求也很严格"可以使用的原材料以及允许使用的
添加剂都有详细列举"并根据品质的不同将酱油
划分为特级(上级和标准三个级别"其中特级产品
只能通过本酿造方法生产 #特级的二次发酵酱油
可以为混合酿造产品"但规定其氨基酸液等的使
用比例需在 9#7以下$ ’ 具体指标上"按类别及等
级的不同分别规定了特征(颜色(全氮含量(可溶
性无盐固形物含量和直接还原糖含量 #仅适用于
白酱油$ "感官方面均要求无杂质’
!@3"韩国酱油标准

韩国-食品法典. ) !#* 第 ( 章第 !! 条 -酱油与
酱.适用于各种酱油与酱类产品’ 根据原料与工艺
的不同"酱油又分为韩式酱油(酿造酱油(酸水解酱
油(酶水解酱油以及混合酱油’ 其中韩式酱油和酿
造酱油都是经过传统发酵工艺制成的产品&酸,酶
水解酱油并未经过发酵"而是分别用酸或酶对原材
料进行水解得到的产品&混合酱油为上述两类产品
的混合物’ 除了定义"-酱油与酱.中规定的酱油指

标并不多"仅包括全氮#$#@& M,!## AJ"其中韩式
酱油$#@) M,!## AJ$(焦糖色#不得检出$"此外要
求除了允许使用的苯甲酸等防腐剂外"其余防腐剂
不得检出’ 酱油中微生物(真菌毒素和 32氯2!"92丙
二醇#320’4d$限量在-食品法典. ) !#*第 9 章-食品
的通用标准与规格.中进行规定’
!@8"新加坡酱油标准

新加坡-食品法规. ) !!*第.部分 !3!-酱油.中"

将酱油定义为以大豆为原料"添加或不添加其他富
有营养的物料"通过酶反应和,或酸水解得到的澄
清棕色咸味液体"并规定酱油可以含有食糖(焦糖
色以及允许使用的防腐剂"不得有异味"除了发酵
用的曲霉菌外不得有其他霉菌"全氮含量不少于
#@$ M,!## AJ’ 酱油中重金属(真菌毒素(320’4d

以及微生物限量在 -食品法规. ) !!*第/部分 -食品
中的附属成分.中进行了规定’
!@("印度酱油标准

印度-食品安全与标准法规. ) !9* #食品产品和
食品添加剂$第 9 章中的条款 9@3@9% 对酱油的定
义(原料要求(理化指标#包括可溶性无盐固形物和
酸度$(内容物含量要求做出了规定’ 酱油定义中
未提及酶或酸水解工艺"在原料要求中允许添加香
辛料(调味品及其他适宜的成分’ 酱油的污染物限
量在-食品安全与标准法规. ) !9* #污染物(毒素和残
留量$第 9 章进行了规定’
!@$"马来西亚酱油标准

马来西亚-食品法规. ) !3*第0部分 38# 规定酱
油为大豆与谷物#或面粉$发酵得到的澄清棕色咸
味液体"其中可以含有食糖(葡萄糖浆(糖蜜或其混
合物"可以含有焦糖色和允许被使用的防腐剂和增
味剂’ 理化指标上"全氮不得少于 #@$ M,!## AJ"食
盐不得少于 !#7’ 酱油中重金属和 320’4d(真菌
毒素分别在-食品法规. ) !3*附录 !8 和附录 !( 中做
出了规定’

9"国内外酱油标准对比与分析
9@!"质量指标
9@!@!"全氮

国际上一般将全氮作为评价酱油品质的指标"
中国(日本(韩国(新加坡(马来西亚的酱油标准或
法规中均规定了该指标’ 各国酱油标准或法规中
全氮要求对比见表 !’

由表 ! 可以看出"我国对酱油的分类为特级(一
级(二级(三级共四个等级"日本酱油分为特级(上
级和标准级三个等级"韩国(新加坡和马来西亚的
标准中仅规定了最低要求"并未分级"且在数值上
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""" 表 !"各国酱油标准或法规中全氮要求对比
6ĤJQ!"’LA_HKQLF>:Q>L>HJ1I>KLMQ1 EL1>Q1>I1 1H>IL1HJH1S I1>QK1H>IL1HJO>H1SHKSOLKKQMRJH>IL1OKQJH>QS >LOLWOHREQ

国家

中国 )8*

日本 )%*

韩国 )!#*

新加坡 )!!*

印度 )!9*

马来西亚 )!3*

分类 全氮限量
高盐稀态发酵酱油 $!@(##特级$ "$!@3##一级$ "$!@###二级$ "$#@)##三级$

低盐固态发酵酱油 $!@$##特级$ "$!@8##一级$ "$!@9##二级$ "$#@&##三级$

浓口酱油 $!@(##特级$ "$!@3(#上级$ "$!@9##标准级$

淡口酱油 $!@!(#特级$ "$!@#(#上级$ "$#@%(#标准级$

溜酱油 $!@$##特级$ "$!@8##上级$ "$!@9##标准级$

二次发酵酱油#本酿造法$ $!@$(#特级$ "$!@(##上级$ "$!@8##标准级$

二次发酵酱油#混合酿造法$ $9@###特级$ "$!@(##上级$ "$!@8##标准级$

白酱油 #@8#f!@&##特级$ "#@8#f#@%##上级$ "#@8#f#@%##标准级$

韩式酱油 $#@&

其他酱油 $#@)
! $#@$
! 未规定
! $#@$

注%全氮限量以氮计&!表示未分类&日本酱油全氮限量单位为7"其他国家均为 M,!## AJ

均不高于我国标准中规定的最低值’ 以产量占日
本全国产量 &#7的浓口酱油为例 ) !8* "其特级产品全
氮要求$!@(#7"略高于我国产量较大的低盐固态
发酵 酱 油 ) !(* 特 级 产 品 # $ !@$# M,!## AJ"
约 !@87$’

氨基酸和可溶性蛋白是酱油中最重要的营养
成分"全氮含量的高低可反映酱油质量的优劣’ 不
论是对于一般产品的底线要求"还是对于高端产品
等级划分的严格程度"中国和日本的标准中全氮要
求明显高于其他国家"对于行业发展能起到较好的

促进作用"指标设置更为合理’ 中国和日本的标准
相比较"日本的底线要求比较高"这可能也是日本
酱油风味浓郁(整体竞争力更强的原因之一’
9@!@9"可溶性无盐固形物

可溶性无盐固形物是酱油中除水(食盐(不溶
性物质外其他物质的含量"主要为蛋白质(氨基酸(
肽(糖类(有机酸等物质"是影响风味的重要指标’
除中国(日本和印度"其余国家酱油标准或法规未
见规定该指标"具体见表 9’

表 9"各国酱油标准或法规中可溶性无盐固形物要求
6ĤJQ9"’LA_HKQLF>:QEL1>Q1>LF>L>HJOLJR^JQOHJ>2FKQQOLJISOI1 1H>IL1HJH1S I1>QK1H>IL1HJO>H1SHKSOLKKQMRJH>IL1OKQJH>QS >LOLWOHREQ
国家

中国 )8*

日本 )%*

印度 )!9*

分类 可溶性无盐固形物
高盐稀态发酵酱油 $!(@###特级$ "$!3@###一级$ "$!#@###二级$ "$&@###三级$

低盐固态发酵酱油 $9#@###特级$ "$!&@###一级$ "$!(@###二级$ "$!#@###三级$

浓口酱油 $!$#特级$ "$!8#上级$ "无要求#标准级$

淡口酱油 $!8#特级$ "$!9#上级$ "无要求#标准级$

溜酱油 $!$#特级$ "$!3#上级$ "无要求#标准级$

二次发酵酱油 $9!#特级$ "$!&#上级$ "无要求#标准级$

白酱油 $!$#不含添加的砂糖类"特级$ "$!3#上级$ "$!##标准级$
! $9(

注%!表示未分类&日本和印度酱油可溶性无盐固形物单位为7"中国为 M,!## AJ

""可溶性无盐固形物与酱油品质息息相关’ 目
前我国和日本酱油标准中根据产品类型及等级的
不同"对该指标设置了不同的要求"这对于区分优
质产品能起到促进作用"指标设置较为合理’ 印
度的酱油标准未设分级"但可溶性无盐固形物含
量比中国和日本的特级酱油要求更高"是否由于
不同国家检测方法的不同导致数值有差异需要进
一步研究’
9@!@3"氨基酸态氮

在酱油发酵过程中"原料中含有的蛋白质在酶
的催化作用下逐步水解成肽类以及游离氨基酸"这
些物质赋予了酱油特有的丰富滋味 ) !$* ’ 酱油中的
氨基酸态氮是代表其发酵特性及风味特征的重要
成分"意义与全氮相似’ 我国的酱油标准中一直将

其作为重要的质量指标之一"且对不同类型的产品设
定不同等级的要求"指标设置较为合理"目前其他国
家酱油标准或法规中未见设置该指标"具体见表 3’
9@!@8"铵盐

铵盐通常反映的是酱油中某些非氨基酸成分
中存在的氮的含量"是酱油的非营养成分"铵盐含
量过高会使酱油风味不佳’ 酱油中铵盐来源有 3 种
途径"一是酱油在发酵过程中蛋白质被微生物分解
过度而产生"二是添加焦糖色 #在我国焦糖色作为
一种着色剂"可以按生产需要适量添加在酱油中"
并无最大使用量的限制$或糖蜜等物质时带入"三
是厂家为提高酱油全氮和氨基酸态氮含量而违规
加入 ) !)* ’ 试验表明铵盐每增加 #@!$ M,!## AJ"氨基
酸态氮约增加 #@!9 M,!## AJ) !&* ’ 正常发酵生产的
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""" 表 3"各国酱油标准或法规中氨基酸态氮要求
6ĤJQ3"’LA_HKQLF>:QEL1>Q1>LFHAI1LHEIS 1I>KLMQ1 I1 1H>IL1HJH1S I1>QK1H>IL1HJO>H1SHKSOLKKQMRJH>IL1OKQJH>QS >LOLWOHREQ

国家

中国#[*,6!&!&$!9###$ )8*

中国#[*9)!)!9#!&$ )9*

日本 )%* (韩国 )!#* (新加坡 )!!* (印度 )!9* (马来西亚 )!3*

分类 氨基酸态氮,#M,!## AJ$

高盐稀态发酵酱油 $#@&##特级$ "$#@)##一级$ "$#@((#二级$ "$#@8##三级$

低盐固态发酵酱油 $#@&##特级$ "$#@)##一级$ "$#@$##二级$ "$#@8##三级$
! $#@8
! 未规定

注%氨基酸态氮以氮计&!表示未分类

酱油"铵盐含量约占氨基酸态氮含量的 (7 f
!(7) !%* ’ 目前"仅 [*,6!&!&$!9###) 8* 中规定铵
盐的 含 量 不 得 超 过 氨 基 酸 态 氮 含 量 的 3#7"
[*9)!)!9#!& 及日本(韩国(新加坡(印度(马来西
亚的酱油标准或法规中未见提及’

铵盐与酱油品质关系不大"此指标是我国在产
业发展的特定时期"主要为防止人为添加无机铵盐
这种不正当竞争的行为而设定的’
9@9"污染物与真菌毒素指标

我国 [*9)$9!9#!)-食品安全国家标准 食品
中污染物限量. ) 9#*和 [*9)$!!9#!)-食品安全国

家标准 食品中真菌毒素限量. ) 9!*对所有产品的污
染物和真菌毒素进行了规定"其中也包括酱油’ 日
本食品和食品添加剂规格标准 #昭和 38 年厚生劳
动省第 3)# 号公告$及其后续修订的增补公告中"
按照食品类别零散规定了部分食品中污染物的限
量 ) 99* ’ 韩国(新加坡(印度(马来西亚与我国类似"
在通用标准或食品标准或法规专门的章节中"对污
染物和真菌毒素进行规定’ 各国酱油污染物和真
菌毒素限量对比见表 8’ 由表 8 可以看出"我国酱
油中铅(砷(黄曲霉毒素 *! 限量要求明显严于国际
同类标准或与之持平’

表 8"各国酱油污染物和真菌毒素限量对比
6ĤJQ8"’LA_HKQLF>:QEL1>HAI1H1>OH1S AWEL>LcI1OJIAI>OI1 1H>IL1HJH1S I1>QK1H>IL1HJO>H1SHKSOLKKQMRJH>IL1OKQJH>QS >LOLWOHREQ

国家

中国 )9#29!*

日本 )93*

韩国 )!#*

新加坡 )!!*

印度 )!9*

马来西亚 )!3*

铅
,#AM,aM$

砷
,#AM,aM$

320’4d
,#AM,aM$

汞
,#AM,aM$

镉
,#AM,aM$

铜
,#AM,aM$

黄曲霉毒素 *!
,#"M,aM$

总黄曲霉毒素
,#"M,aM$

其他
,#AM,aM$

!@# #@(
#@8#仅限添加酸水解
植物蛋白的液体调味品$

! ! ! (@# ! !

! ! ! ! ! ! ! !#@# !

! !
#@3#酸水解酱油或添加了
酸水解液的混合酱油$

! ! ! !#@# !(@# !

9 ! #@#9 #@#( #@9 9# (@# (
锑 !
锡 9(#

9@( !@! ! !@# !@( 3# ! !
甲基汞 #@9(
锡 9(#

9 ! #@#9 #@#( ! ! ! ( !

注%!表示未规定&总黄曲霉毒素包括黄曲霉毒素 *! (*9 ([! 和 [9

##@#! AM,aM$"配制酱油中 320’4d含量一般在
#@#(f#@3# AM,aM"明显高于酿造酱油"主要来源是
其原料水解植物蛋白调味液 # :WSKLJWbQS ‘QMQ>ĤJQ
_KL>QI1" Tq4$’

我国食品中污染物和真菌毒素限量值是在风
险评估的基础上"遵循污染物标准的制定原则"结
合我国污染水平和食物摄入量的数据而确定的"各
项指标具有合理性’ 由于不同国家的污染水平和
膳食结构各不相同"因此标准限量也有所差异’
9@3"微生物限量

我国 [*9%%9!!9#!3 -食品安全国家标准 食
品中致病菌限量. ) 9(*中规定了酱油的致病性微生物
限量"而指示性微生物在 [*9)!)!9#!& ) 9*中规定’
[*,6!&!&$!9###) 8*中微生物限量引用 [*9)!)!
9#!&) 9*的相关要求’ 国际上"韩国(新加坡(印度和
马来西亚的标准或法规中均对酱油有微生物限量

要求’ 日本食品和食品添加剂规格标准及其后续
修订的增补公告中按照食品类别规定了部分食品
中微生物限量及相应检验方法 ) 99* "其中未见酱油的
微生物限量’ 与其他国家比较"我国酱油标准指示
性微生物要求较为严格’ 国内外酱油微生物限量
对比见表 (’

致病性微生物与食源性疾病密切相关"指示性
微生物是健康危害的间接指示 ) 9$* ’ 我国酱油致病
菌和指示菌要求遵循国际食品微生物标准委员会
#X’0-.$推荐的二级或三级采样方案"同一批次的
产品要求取 ( 份样品进行检测"具体限量值根据监
测数据确定"具有合理性’

3"对我国酱油标准及酱油行业管理方面的建议
-食品安全法. ) )*中规定食品安全标准是食品

领域唯一强制执行的标准’ 本研究通过对国内外



国内外酱油法规标准对比及分析!!!张婧"等 ! %)""" !

""" 表 ("国内外酱油微生物限量对比
6ĤJQ("’LA_HKQLF>:QAIEKL̂ILJLMIEHJJIAI>OI1 1H>IL1HJH1S I1>QK1H>IL1HJO>H1SHKSOLKKQMRJH>IL1OKQJH>QS >LOLWOHREQ

国家

中国 )9"9(*

日本 )99*

韩国 )!#*

新加坡 )!!*

印度 )!9*

马来西亚 )!3*

致病性微生物 指示性微生物
沙门菌%6j("(j#"Cj#,9( AJ&金黄色葡萄球菌%
6j("(j9"Cj!#9 ’.5,AJ"Uj!#8’.5,AJ

菌落总数%6j("(j9"Cj(e!#3 ’.5,AJ"Uj(e!#8 ’.5,AJ
大肠菌群%6j("(j9"Cj!# ’.5,AJ"Uj!#9 ’.5,AJ

未规定 未规定

沙门菌(金黄色葡萄球菌(副溶血性弧菌(单核细胞增生
李斯特菌(肠出血性大肠埃希菌(空肠弯曲杆菌(结肠炎耶
尔森杆菌%6j("(j#"Cj#,9( M&蜡样芽胞杆菌#!#8

’.5,M&产气荚膜梭菌#!## ’.5,M

未规定

不得检出 菌落总数#!#( ’.5,AJ"大肠埃希菌#9# ’.5,AJ
未规定 未规定
不得检出 未规定

酱油标准进行对比分析"对我国标准及酱油行业管
理提出以下建议’
3@!"关于酱油标准的设置

在产品标准设置方面"其他国家关于酱油的产
品标准#不包括通用标准$均只有一个"我国有多
个’ 通过国内外酱油标准的对比可知"对于与产品
本身特性相关的理化要求"国外的酱油产品标准并
未区分强制性的安全标准和推荐性的/质量0标准"
而是将指标在同一个产品标准中进行规定’ 除酱
油外"对于其他产品国际上也鲜见有安全标准与
/质量0标准之分’

-食品安全法. ) )*对于食品安全的定义是/食品
无毒(无害"符合应当有的营养要求"对人体健康不
造成任何急性(亚急性或者慢性危害0"其中 /应当
有的营养要求0应该包括一些与安全并非直接相
关(但是能够反映食品特性的质量指标’ 当前"我
国在食品产品标准中的指标设置方面/安全0与/质
量0有些过度分割"而有些指标难以绝对划分为/安
全0或/质量0"因此促使多个标准产生并存在’ 这
种状况不利于标准使用者"还有碍行业规范和质量
提升’
3@9"关于具体内容的探讨

我国的酱油标准与国外标准比较"全氮(可溶
性无盐固形物(氨基酸态氮等质量指标各项要求并
不低"污染物(真菌毒素指标(微生物限量也较为合
理’ 值得注意的是"铵盐指标设置的意义主要为防
止人为添加无机铵盐这种不正当竞争的行为’ 我
国-食品安全法. ) )*已明确禁止食品中添加除食品
添加剂以外的化学物质"因此建议考虑该指标是否
仍适宜作为标准的内容’ 此外"对于菌落总数等卫
生指示菌"国际通用做法是加强生产过程中的控
制"我国酱油标准中关于指示菌的要求"建议随着
酱油行业生产加工过程的食品安全控制程度的提
升及时调整’

与日本酱油标准比较"我国标准的部分内容还
可以进一步完善’ 日本酱油标准对工艺(原料(不

同等级产品的特征与指标要求等均有十分详细的
规定"比如对白酱油不允许使用除大豆(小麦#或大
麦(裸麦$(小麦谷朊(食盐(砂糖类(酒精 #或烧酒(
清酒$(大米发酵调味料#或酿造醋(味啉(味啉风味
调味料$等 ) 类物料之外的原料#不包括食品添加
剂$"对颜色的判定也有标准色及相应的检验方法’
我国 [*,6!&!&$!9### ) 8*虽然也对产品做了分级"
但对工艺和原料的要求不够详细"感官要求中的颜
色也难以做到量化"这些内容可以考虑参考日本的
标准进行细化’
3@3"关于酱油行业管理的建议

在行业管理方面"日本的经验值得学习’ 日本
-酱油规格. ) %*企业自愿采用"但是 V/- 标准产品的
标识需经审查通过才能使用’ 如果在产品标签上
标有/V/-0字样"是产品品质的保证"也是企业的
/荣誉0’ 一旦产品不符合标准要求"就会被终止使
用/V/-0标识’ 这种管理方式在我国某些行业中也
有应用"但日本酱油协会能确保/V/-0标识的含金
量"其在严格检查和监督实施等方面的做法与经验
值得借鉴’
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食!做好营养保障"
三’一般人群防控用营养膳食指导
#一$食物多样!谷类为主" 每天的膳食应有谷薯类%蔬菜水果类%畜禽鱼蛋奶类%大豆坚果类等食物!注

意选择全谷类%杂豆类和薯类"
#二$多吃蔬果%奶类%大豆" 做到餐餐有蔬菜!天天吃水果" 多选深色蔬果!不以果汁代替鲜果" 吃各
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#五$吃动平衡!健康体重" 在家也要天天运动%保持健康体重" 食不过量!不暴饮暴食!控制总能量摄
入!保持能量平衡" 减少久坐时间!每小时起来动一动"

#六$杜绝浪费!兴新食尚" 珍惜食物!按需备餐!提倡分餐和使用公筷%公勺" 选择新鲜%安全的食物和
适宜的烹调方式" 食物制备生熟分开%熟食二次加热要热透" 学会阅读食品标签!合理选择食品"
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