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摘  要: 目的  了解岳阳市 2025 年市售调味面制品的质量安全现状, 揭示其质量控制现状与风险特征。方法  

本研究采集湖南省岳阳市 70 批次市售调味面制品, 依据国家标准对酸价、过氧化值、防腐剂、甜味剂及微生

物等 11 项指标进行检测, 并结合包装与保质期特征开展分析。结果  调味面制品市场呈现“轻量化包装、中

长期保质”结构特征, 定量包装占比 64.29%, 其中 25~50 g 规格制品占据主流市场, 保质期 150 d 产品占比

72.86%。传统防腐剂均(苯甲酸、山梨酸及脱氢乙酸)未检出; 但甜味剂超标问题凸显, 甜蜜素不合格率 1.43%, 

三氯蔗糖不合格率达 5.71%, 且所有三氯蔗糖不合格样品均为丝状或棍状产品。微生物污染以菌落总数为主

要风险指标, 检出率 38.57%、不合格率 2.86%, 大肠菌群和霉菌检出率均为 1.43%且未超标, 检出样品与菌落

总数检出样品完全重合。结论  岳阳市售调味面制品中传统防腐剂控制良好, 但甜味剂超量使用与微生物污

染问题依然存在, 产品形态与添加剂用量呈潜在工艺关联。 
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ABSTRACT: Objective  To investigate the quality and safety status of commercially available seasoned flour 

products in Yueyang City, in 2025, and to elucidate their quality control practicess and risk characteristics. Methods  A 

total of 70 batches of commercially available samples were collected from Yueyang City, Hunan Province. The 11 

parameters, including acid value, peroxide value, preservatives, sweeteners and microbiological indicators, were 
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analyzed in accordance with national food safety standards. Furthermore, the quality and safety profiles were 

evaluated in conjunction with packaging forms and shelf-life characteristics. Results  The market for seasoned flour 

products exhibited structural characteristic of “lightweight packaging and medium-to-long shelf life”. Pre-packaged 

products accounted for 64.29% of the total, with specifications of 25–50 g dominating the mainstream market, and 

products with a shelf life of 150 days representing 72.86%. Traditional preservatives (benzoic acid, sorbic acid, and 

dehydroacetic acid) were not detected in any samples. However, the issue of excessive sweetener levels was 

prominent: The unqualified rates for sodium cyclamate and sucralose were 1.43% and 5.71%, respectively. And all 

the trichlorosucrose unqualified samples were filamentous or rod-shaped products. Microbial contamination was 

mainly indicated by the total number of colonies, with a detection rate of 38.57% and an unqualified rate of 2.86%. 

The detection rates of coliform bacteria and mold were both 1.43% and did not exceed the standards. The detected 

samples were completely consistent with the samples with total colony counts. Conclusion  The traditional 

preservatives in the seasoned flour products sell in Yueyang City are well controlled, but the excessive use of 

sweeteners and the problem of microbial contamination still exist. The product form and the dosage of additives show 

a potential process correlation. 
KEY WORDS: seasoned flour products; food additives; quality and safety; microbial contamination 

 
 

0  引  言 

调味面制品因其便捷性、风味多样性和高复购率, 已
成为我国休闲食品市场的重要组成部分。该类产品以小麦

粉、食用油、调味料及食品添加剂为主要原料, 通过挤压

熟化、调味等工艺形成独特的口感与风味[1]。然而, 随着

消费者对食品安全关注度的提升及监管力度的强化, 调味

面制品的质量安全问题逐步显现, 成为制约行业高质量发

展的关键因素。 
近年来, 国家对加工食品的监管力度持续加强, 监督

抽检频次显著提升, 信息公示机制日趋完善, 有效提高了

质量安全问题的发现率与处置效率[2]。从各地市场监管部

门公布的抽检结果来看, 调味面制品的主要不合格项目集

中在酸价、甜味剂超标、防腐剂超范围使用及微生物污染

等方面, 反映出部分生产企业在工艺控制、添加剂使用合

规性及过程管理等方面仍存在短板。相关典型案例多次提

示, 添加剂超范围使用[3–4]、理化指标失控[5]及微生物控制

不足是当前行业面临的主要质量安全隐患, 亟需通过系统

性检测与风险评估, 深入识别风险分布特征及其形成机制, 
为优化监管策略和推动产业提质升级提供科学依据[6]。 

然而, 现有研究多侧重于抽检结果的统计分析, 对调

味面制品中多种风险因子的系统筛查、交互特征及其在不

同产品类型中分布规律的探讨尚不够深入。基于此, 本研

究以湖南省岳阳市 70 批次市售调味面制品为研究对象, 
依据 GB 2760—2024《食品安全国家标准 食品添加剂使用

标准》及相关标准开展 11 项关键指标的检测分析, 系统揭

示当前市售产品中关键风险因子的分布特征, 了解市面上

该类产品的质量安全情况, 为食品安全监管部门提供数据

支撑, 为企业提升提供参考依据。 

1  材料与方法 

1.1  实验材料 

1.1.1  实验样品 
本研究以湖南省岳阳市调味面制品市场为采样范围, 

覆盖岳阳市岳阳楼区、云溪区、君山区、岳阳县、汨罗市、

临湘市、湘阴县、平江县等各县市区。2025 年在超市、批

发市场、农贸市场及校园周边食品经营单位等主要流通渠

道, 采用随机抽样法, 共计采集 70 批次调味面制品样品。

根据 GB 7718—2011《食品安全国家标准 预包装食品标签

通则》的定义, 将样品分为预包装产品及散装产品两类, 
其包装形式均为袋装; 在风味类型上, 样品涵盖香辣味、

麦辣鸡汁风味、爆辣味等主流品类。能够较为全面地反映

当前调味面制品的质量安全特征。 
1.1.2  仪器与试剂 

BT25S 分析天平(精度 0.01 mg, 德国赛多利斯集团); 
Agilent 1260 型高效液相色谱仪(high performance liquid 
chromatograph, HPLC)、Agilent 7890B 气相色谱仪 (gas 
chromatograph, GC)、Agilent 1290-G6470A 型液相色谱-三重四

级 杆 质 谱 联 用 仪 (liquid chromatography-tandem mass 
spectrometry, LC-MS/MS)、Agilent TC-C18(2)色谱柱(4.6 mm× 
250 mm, 5 μm)、Agilent Eclipse Plus C18柱(100 mm×2.1 mm, 
1.8 μm)(美国安捷伦科技有限公司); SHP-250型生化培养箱

(金城春兰实验仪器厂); Smart 2pure 超纯水机(美国赛默飞

世尔科技公司)。 
冰乙酸(CH3COOH)、三氯甲烷(CHCl3)、碘化钾(KI)、
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石油醚、无水硫酸钠(Na2SO4)、酚酞(C20H14O4)、氢氧化钾

(KOH)、硫酸锌(ZnSO4·7H2O)、氢氧化钠(NaOH)、盐酸

(HCl) 、 亚 铁 氰 化 钾 [K4Fe(CN)6 · 3H2O] 、 乙 酸 锌

[Zn(CH3COO)2·2H2O]、亚硝酸钠(NaNO2)(分析纯)、乙酸

乙酯(C4H8O2)、正庚烷(C7H16)(色谱纯)(上海阿拉丁生化科

技股份有限公司 ); 百里香酚酞 (C28H30O4)、碱性蓝 6B 
(C37H29N3O3S)(分析纯, 天津市科密欧化学试剂有限公司); 
乙腈(C2H3N)、甲醇(CH4O)(色谱纯, 德国 Merck 公司); 硫
代硫酸钠标准溶液(0.1 mol/L, 厦门海标科技有限公司); 
脱氢乙酸标准品(纯度≥99.5%, 坛墨质检科技股份有限公

司); 苯甲酸钠标准品、山梨酸钾标准品、糖精钠标准品(纯
度≥99%, 德国 Dr.Ehrenstorfer GmbH 公司); 环己基氨基

磺酸标准品、三氯蔗糖标准品(纯度≥99%, 上海安谱璀世

标准技术服务有限公司); 磷酸盐缓冲液(phosphate buffer 
solution, PBS) (pH 7.2)、平板计数琼脂培养基(plate count 
agar, PCA)、结晶紫中性红胆盐琼脂(violet red bile agar, 

VRBA)、煌绿乳糖胆盐肉汤(brilliant green lactose bile broth, 
BGLB)、孟加拉红琼脂(rose bengal agar, RBM)(青岛高科技

工业园海博生物技术有限公司); 实验用水为超纯水。 

1.2  实验方法 

本研究对 70 批次调味面制品的酸价(以脂肪计)、过氧

化值(以脂肪计)、苯甲酸及其钠盐(以苯甲酸计)、山梨酸及

其钾盐(以山梨酸计)、脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计)、
糖精钠(以糖精计) 、甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)、三氯

蔗糖、菌落总数、大肠菌群、霉菌等 11 项检测项目。各检

测项目所采用的标准检测方法、限量要求及方法检出限见

表 1。 

1.3  数据处理 

所有微生物检测项目均进行了 5 次重复测定, 其余项

目则重复测定 3 次。采用 Excel 2021 和 SPSS Statistics 27
对检测数据进行统计分析, 确保实验结果的准确性和可靠性。 

 
表 1  调味面制品检测项目及其方法 

Table 1  Testing items and methods for seasoned flour products 

类型 检测项目 检测方法 限量要求 
方法检 
出限 

质量指标 

酸价(以脂肪

计)(KOH) 
GB 5009.229—2025《食品安全国家标准 食品中酸价的测

定》(第一法 冷溶剂指示剂滴定法) 
≤5.0 mg/g / 

过氧化值(以脂肪计) 
GB 5009.227—2023《食品安全国家标准 食品中过氧化值

的测定》(第一法 指示剂滴定法) 
≤0.25 g/100 g / 

食品添加剂 

苯甲酸及其钠盐(以
苯甲酸计) 

GB 5009.28—2016《食品安全国家标准 食品中苯甲酸、山

梨酸和糖精钠的测定》(第一法 液相色谱法) 
不得使用 0.01 g/kg

山梨酸及其钾盐(以
山梨酸计) 

GB 5009.28—2016  不得使用 0.01 g/kg

脱氢乙酸及其钠盐

(以脱氢乙酸计) 
GB 5009.121—2016《食品安全国家标准 食品中脱氢乙酸

的测定》(第二法 液相色谱法) 
不得使用 0.005 g/kg

糖精钠(以糖精计) 
GB 5009.28—2016《食品安全国家标准 食品中苯甲酸、山

梨酸和糖精钠的测定》(第一法 液相色谱法) 
不得使用 0.01 g/kg

甜蜜素(以环己基氨

基磺酸计) 
GB 5009.97—2023《食品安全国家标准 食品中环己基氨基

磺酸盐的测定》(第一法 气相色谱法) 
≤ 1.6 g/kg 0.03 g/kg

三氯蔗糖 
GB 5009.298—2023《食品安全国家标准 食品中三氯蔗糖

(蔗糖素)的测定》(第一法 高效液相色谱法) 
≤ 0.6 g/kg 0.03 g/kg

微生物限量 

菌落总数 
GB 4789.2—2022《食品安全国家标准 食品微生物学检验 

菌落总数测定》 

n=5, c=2,  
m=10000 CFU/g, 
M=100000 CFU/g

/ 

大肠菌群 
GB 4789.3—2025《食品安全国家标准 食品微生物学检验 

大肠菌群计数》(第二法 大肠菌群平板计数法) 

n=5, c=2,  
m=10 CFU/g,  
M=100 CFU/g 

/ 

霉菌 
GB 4789.15—2016《食品安全国家标准 食品微生物学检验 

霉菌和酵母计数》(第一法 霉菌和酵母平板计数法) 
≤150 CFU/g / 

注: /表示检测项目未设定定量限。 
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2  结果与分析 

2.1  调味面制品产品包装与保质期分析 

通过对 70 批次调味面制品的包装类型(图 1)及保质期

标注(图 2)数据进行统计分析, 结果显示: 定量包装占比

64.29%, 定量包装规格的细分特征反映了市场需求与标准

化生产的平衡, 其中以 25~50 g/包规格的产品占市场主流, 
占比达 25.71%, 反映出消费者对便携型、中量规格产品的

偏好; 而 25 g/包以下(10.00%)及 100 g/包以上(14.29%)的
批次较少, 可能与成本控制、产品差异化定位策略或市场

接受度等因素相关[7]。所调查的产品中, 150 d 保质期占绝

对主导地位, 占比达 72.86%, 符合调味面制品在常温环境

下的实际保质周期标准; 180 d 保质期的占比 20.00%, 保质

期的集中分布体现了企业对产品储存稳定性 [8]的普遍认

知。值得注意的是, 所有不合格批次均来源于定量包装产

品, 且不合格产品的形态集中表现为丝状或棍状。这一现

象提示, 产品的物理形态可能与食品安全指标之间存在潜

在的关联性, 该类形态产品在生产过程中对挤压成型、干

燥均匀性及调味料分布的控制要求更高, 工艺参数偏离易

引入质量波动。后续研究有必要进一步探讨产品形态与添

加剂分布均匀性、微生物污染风险之间的内在关联, 为调

味面制品的配方设计、工艺优化及精准监管提供科学依据。 

2.2  调味面制品的质量指标分析 

酸价与过氧化值是评价调味面制品脂质氧化程度的

常用指标[9], 其数值高低可直接反映原料新鲜度[10]、加工

过程热稳定性控制、包装材料阻氧效率及储运环节的温湿

度管理状况[11]。本研究对 70 批次调味面制品的样品进行

系统测定(表 2), 并结合现行限量标准与行业新规之间的

适用差异展开比对分析, 以期为产业链风险识别及标准动

态更新提供量化依据。目前, 调味面制品的标准规定酸价

(以脂肪计)(KOH)≤5.0 mg/g 为合格进行判定。70 批次样

品实测值为 0.34~3.60 mg/g, 均值为(0.957±0.528) mg/g, 
中位数 0.91 mg/g, 整体低于执行标准限量, 但数据呈现中

等偏高的离散程度; 但若参照中华人民共和国轻工行业标

准 QB/T 5729—2022《调味面制品》中针对预包装调味面

制品[12]的酸价(以脂肪计)(KOH)限量要求为小于等于 3.0 
mg/g, 则本研究中有一批次产品的酸价(以脂肪计)(KOH)
检出值为 3.6 mg/g, 超出该行业标准限值。但该标准适用

范围明确锁定“预包装”, 因此该批次产品不构成标准意义

上的不合格, 但已形成潜在质量风险信号。对检出结果进

行分布分析(图 3), 52.86%的样品酸价集中于 0.5~1.0 mg/g, 
可视为当前行业生产的稳态水平; 95%分位点为 2.0 mg/g, 
显示绝大多数企业可将酸价控制在标准限量的 40%以内。 

 

 
 

图 1  调味面制品产品包装规格分布图 
Fig.1  Distribution diagram of packaging specifications for  

seasoned flour products 

 

 
 

图 2  调味面制品产品保质期分布图 
Fig.2  Distribution diagram of shelf life of seasoned flour products 

 
按照标准, 调味面制品中过氧化值(以脂肪计)以小于

等于 0.25 g/100 g 为合格进行判定。检测结果显示(表 2), 70
批次样品过氧化值实测值为 0.011~0.19 g/100 g, 均值为

(0.0589±0.0346) g/100 g, 中位数为 0.05 g/100 g, 整体处于

较低水平, 无超标样品。从分布特征来看(图 4), 55.71%的

样品过氧化值小于等于 0.05 g/100 g, 表明所检样品不存在

酸败现象, 所用原料面及油品的新鲜度较好。尽管酸价和

过氧化值均符合执行标准限量要求, 但部分样品的检测值

接近限量上限, 这一现象提示部分产品的脂肪品质可能因

储存条件或配方差异存在潜在风险[13]。这一差异可能与生

产工艺、原料批次及包装材料的防水性相关, 需结合生产

企业的质量控制措施进一步分析。 
 

表 2  调味面制品质量指标数据分析 
Table 2  Data analysis of quality indicators for seasoned flour products 

指标 检出范围 平均值 中位值 标准偏差 不合格率/%

酸价(以脂肪计)(KOH)/(mg/g) 0.34~3.60 0.957 0.91 0.528 0 

过氧化值(以脂肪计)/(g/100 g) 0.011~0.190 0.0589 0.05 0.0346 0 
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图 3  酸价检测结果分布图 
Fig.3  Distribution diagram of acid value detection results  

 

 
 

图 4  过氧化值检测结果分布图 
Fig.4  Distribution diagram of peroxide value detection results 

 

2.3  食品添加剂使用情况 

食品添加剂中的防腐剂[14]、甜味剂[15]等在维持调味

面制品的卫生安全性和风味稳定性方面具有关键功能, 但
其使用必须严格遵循国家限量标准以确保食品安全[16]。研

究表明, 当食品添加剂在许可范围内使用时, 通常对人体

无显著危害; 然而, 长期超量或不当添加可能诱发慢性毒

性风险[17], 因此需建立科学的监控体系。本研究对 70 批次

市售调味面制品中 6 种常见食品添加剂进行系统监测, 包
括苯甲酸及其钠盐(以苯甲酸计)、山梨酸及其钾盐(以山梨

酸计)、脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计)、糖精钠(以糖精

计)、甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)及三氯蔗糖等指标, 检
测结果见表 3。根据 GB 2760—2024 的规定, 调味面制品

中不得使用苯甲酸及其钠盐、山梨酸及其钾盐和脱氢乙酸

及其钠盐等传统酸性防腐剂。检测数据显示, 上述 3 种防

腐剂在全部 70 批次样品中均未检出, 表明我国调味面制

品企业已基本摒弃此类添加剂。这可能与消费者对人工添

加剂的健康担忧、新型防腐剂[18](如丙酸钙[19]、乳酸链球菌

素[20])的推广应用及监管力度加大相关。然而, 该类防腐剂

的完全缺失是否会导致微生物污染风险上升, 仍需结合理

化指标与微生物检测数据及产品货架期实验进一步验证。 
甜味剂 [21]是调味面制品呈现特征风味的核心配料 , 

其合规性直接关系到产品的感官质量与消费安全。检测结

果表明, 甜蜜素(环己基氨基磺酸)和三氯蔗糖的检出率分

别为 77.14%和 94.29%, 表明甜味剂在调味面制品行业中

应用极为普遍。甜蜜素(环己基氨基磺酸)因其风味自然、

热稳定性好且成本较低的特点[22], 已成为我国食品工业广

泛使用的甜味剂之一。在调味面制品中, 其最大使用限量

为 1.6 g/kg 。 本 次 研 究 中 , 甜 蜜 素 检 出 的 均 值 为

(0.940±0.398) g/kg, 存在 1 批次样品超标 , 不合格率为

1.43%, 提示部分企业仍存在超量添加问题。相比之下, 三
氯蔗糖[23]检出的均值为(0.304±0.130) g/kg, 其浓度分布相

对集中, 但共计 4 批次样品超标, 不合格率达 5.71%, 需引

起关注。值得进一步探究的是, 本研究中三氯蔗糖不合格

样品均为丝状或棍状产品。这一现象提示, 产品物理形态

可能与甜味剂使用量之间存在潜在关联, 丝状、棍状结构

在调味工艺中可能导致单位表面积吸附的甜味剂浓度偏高, 
或企业在配方设计时未针对不同产品形态进行差异化的甜

味剂添加量调整。该发现为后续研究甜味剂在产品中的分

布均匀性及工艺适配性提供了新的切入点。 

2.4  微生物污染分析 

菌落总数、大肠菌群和霉菌作为衡量调味面制品生产

过程卫生状况及产品微生物稳定性的核心指标[24]。检测结

果显示(表 4), 70 批次样品中, 存在微生物指标检出的样品

共计 27 批次, 微生物指标总检出率为 38.57%。其中, 不合

格样品 2 批次, 总不合格率为 2.86%。菌落总数的检出率最 
 

表 3  食品添加剂检测结果 
Table 3  Test results of food additive  

指标 范围/(g/kg) 平均值/(g/kg) 标准偏差/(g/kg) 检出率/% 不合格率/% 

苯甲酸及其钠盐(以苯甲酸计) ND / / 0 0 

山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)  ND / / 0 0 

脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计)  ND / / 0 0 

糖精钠(以糖精计)  ND / / 0 0 

甜蜜素(以环己基氨基磺酸计) ND~2.44 0.940 0.398 77.14 1.43 

三氯蔗糖 ND~0.660 0.304 0.130 94.29 5.71 

注: ND 表示未检出, /表示无相关数据。 
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表 4  微生物检测结果 
Table 4  Microbiological test results 

指标 检出批次 检出率
/% 

不合格 
批次 

不合格率
/% 

菌落总数 27 38.57 2 2.86 

大肠菌群 1 1.43 0 0 

霉菌 1 1.43 0 0 

总计 27 38.57 2 2.86 
 

高 , 达 38.57%, 不合格率为 2.86%, 检出值集中分布于

10~<100 CFU/g (21.43%); 其 次 为 100~<1000 CFU/g 
(10.00%)、1~<10 CFU/g (2.86%)、10000~<100000 CFU/g 
(2.86%)及 1000~<10000 CFU/g (1.43%), 表明大部分调味面

制品的微生物负荷处于较低水平。大肠菌群和霉菌的控制

水平整体良好, 检出批次均为 1 批次, 检出率均为 1.43%, 
且检出结果均符合标准限量要求。同时大肠菌群和霉菌的

检出样品均包含在菌落总数检出的 27 批次样品中, 表明

微生物污染在不同指标间存在一定的协同性, 即菌落总数

较高的样品更易伴随其他指示菌的检出。 

3  结  论  

本研究通过对湖南省岳阳市 70 批次市售调味面制品

的检测, 分析了产品在包装特性、保质期分布、食品添加

剂合规性及微生物污染等方面的质量安全现状, 揭示了当

前调味面制品行业的主要风险特征与控制要点。当前, 调
味面制品市场呈现“轻量化包装、中长期保质”结构特征, 
反映出市场对便携性、中量规格产品的偏好。保质期分布

以 150 d 为主(72.86%), 符合产品常温储存的实际周期要

求。然而, 保质期分布的离散性表明企业对脂肪类原料的

氧化稳定性控制、包装材料阻氧性能优化及储运环节温湿

度管理等方面存在优化空间[25]。 
在食品添加剂使用方面, 调味面制品中传统防腐剂(苯

甲酸、山梨酸及脱氢乙酸)均未检出, 这一现象与我国食品

安全监管体系的完善及消费者健康意识提升密切相关[26]。

然而, 甜味剂超量使用问题仍需高度关注, 甜蜜素(环己基

氨基磺酸)检出率达 77.14%, 不合格率为 1.43%; 三氯蔗糖

检出率则达到 94.29%, 不合格率达 5.71%, 且所有三氯蔗

糖不合格样品均为丝状、棍状结构产品, 提示产品物理形

态[27]可能与甜味剂添加量之间存在工艺适配性关联。此外, 
甜味剂的超量使用不仅影响产品风味品质, 其长期摄入的

累积性健康风险亦不容忽视[28]。 
微生物污染以菌落总数为主要风险指标[29]。菌落总数

检出率为 38.57%, 其中有 2 批次超出限值, 不合格率为

2.86%; 大肠菌群和霉菌均未超标(检出率均为 1.43%), 检
出样品与菌落总数检出样品完全重合。本研究具有一定的

区域性特征, 样品采集范围局限于湖南省岳阳市, 虽样本

量可反映区域市场的基本状况, 但受制于地域生产特点、

流通模式及消费结构的差异。后续研究应进一步拓展样本

的地域覆盖范围, 以验证结论的普适性。 
当前我市调味面制品行业在防腐剂合规性方面整体

表现良好, 但甜味剂超量使用与微生物污染问题仍需持续

强化监管[30]。未来研究可进一步探讨甜味剂在产品中的分

布均匀性及其与工艺适配性的关联机制, 开展迁移规律与

长期摄入健康风险的系统评估, 为调味面制品标准修订与

精准监管提供更加系统的科学依据。 
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