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【摘    要】目的  了解北京市餐饮单位减盐环境现状及热销菜品钠含量情况，为下一阶段减盐干预提供科学

依据。方法  2022年 5—8月随机抽取北京市 12个区不同规模餐馆 47家、20家企事业单位食堂，对 3 083名
就餐人员进行问卷调查，了解餐饮单位减盐环境营造、减盐服务提供等情况。采集餐饮单位共 200份热销菜

品样本，采用电感耦合等离子体质谱法（ICP-MS）检测菜品中的钠含量。采用 χ2 检验对减盐环境进行组间比

较，采用 Wilcoxon秩和检验、Kruskal-Wallis H 秩和检验对菜品中钠含量进行组间比较。结果  餐馆、企事业

单位食堂有低盐饮食相关标识的比例分别为 53.19%（25/47）、65.00%（13/20），有可供就餐者阅读减盐宣传材

料的比例分别为 51.06%（24/47）、65.00%（13/20）。55.32%（26/47）和 50.00%（10/20）的餐馆、企事业单位食堂提

供低盐菜品。点餐时小型餐馆服务员主动询问少盐的比例为 16.67%（2/12）低于大型餐馆 62.07%（18/29）（χ2=
7.003，P=0.015）。200份热销菜品钠含量范围为 5.69 ～1 139.05 mg/100 g，中位数为 378.46 mg/100 g。餐馆菜品

钠含量高于企事业单位食堂（Z= –2.032，P=0.042）。荤菜钠含量高于荤素搭配菜和素菜（P 均<0.001），烹饪方

式为炒、炸、炖的菜品钠含量高于蒸、煮类菜品（P 均<0.05）。22.50%（45/200）的菜品总钠含量≥2 000 mg（相
当于 5 g食盐），其中大型餐馆（34.48%，30/87）、中型餐馆（33.33%，6/18）、荤菜（28.81%，17/59）、烹饪方式为炒

（27.88%，29/104）、凉拌（25.00%，5/20）菜品中总钠含量≥2 000 mg的比例较高。结论  北京市部分餐饮单位缺

乏减盐支持性环境，部分菜品钠含量仍然较高，特别是餐馆，提示应继续加强餐饮业减盐干预，同时加大减盐

宣传教育。
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Salt reduction environment and sodium content of dishes in some restau-
rants and canteens in Beijing: a cross-sectional survey in 2022
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【Abstract】 Objective  To understand the current salt reduction environment and the sodium content of popular dishes
in restaurants and canteens in Beijing, thereby providing a scientific basis for the salt reduction intervention in the future.
Methods  A questionnaire survey was conducted among 3 083 random diners from 47 restaurants of different scales and
20  canteens  in  12  districts  of  Beijing  from May to  August  2022  to  understand  the  salt  reduction  environment  and  salt
reduction services. Two hundred popular dish samples were collected, and inductively coupled plasma-mass spectrometry
(ICP-MS) was employed to measure the sodium content in the dish samples. The chi-square test was performed for inter-
group comparisons of the salt reduction environment, while the Wilcoxon rank sum test and the Kruskal-Wallis H rank
sum test were conducted for inter-group comparisons of sodium content in dishes. Results  The proportions of restaurants
and canteens with signs related to low salt diet were 53.19% (25/47) and 65.00% (13/20), respectively. The proportions of
restaurants and canteens with reading materials for salt reduction were 51.06% (24/47) and 65.00% (13/20), respectively.
The  proportions  of  restaurants  and  canteens  offering  low-salt  dishes  were  55.32%  (26/47)  and  50.00%  (10/20),
respectively.  In  the  case  of  food ordering,  16.67%  (2/12)  of  waiters  in  small  restaurants  actively  asked about  less  salt,
which was lower than that (62.07%, 18/29) in large restaurants (χ2 = 7.003, P = 0.015). The sodium content of 200 popular
dishes  ranged  from  5.69  mg/100  g  to  1  139.05  mg/100  g,  with  a  median  of  378.46  mg/100  g.  The  sodium  content
of restaurant dishes was higher than that of canteen dishes (Z = –2.032, P = 0.042). The sodium content of meat dishes
was higher than that of meat and vegetable dishes and vegetable dishes (P < 0.001). The sodium content of dishes cooked
by  stir  frying,  deep  frying,  and  stewing  was  higher  than  that  of  steamed  and  boiled  dishes  (all P  <  0.05).  Among  the
dishes, 22.50% (45/200) had the total sodium content ≥ 2 000 mg (equivalent to 5 g salt). The proportion of total sodium
content ≥  2  000  mg  was  higher  in  large  restaurants  (34.48%,  30/87),  medium-sized  restaurants  (33.33%,  6/18),  meat  
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dishes (28.81%, 17/59), stir-fried dishes (27.88%, 29/104), and cold dishes (25.00%, 5/20). Conclusions  Some restaurants
and canteens in Beijing lack a supportive environment for salt reduction, and the sodium content of some dishes is still
high, especially in restaurants. It is suggested that efforts should be made to strengthen salt reduction intervention in the
catering industry and bolster the publicity and education of salt reduction.
【Keywords】 restaurant; canteen; salt reduction; sodium content; Beijing

人体正常生理活动离不开钠，但其生理需要

量一般不超过 500 mg/d（相当于 1.3 g食盐），过多

的钠或食盐摄入会增加高血压、脑卒中、胃癌和

肾功能障碍发生风险 [1]。研究显示，高钠饮食是

我国居民伤残调整寿命年和死亡的主要膳食危

险因素 [2–3]。我国居民膳食钠摄入主要来自食盐

等调味品，因此降低菜品中钠含量是控制高钠饮

食的重要措施 [4]。随着社会经济快速发展，人们

生活节奏不断加快，以及餐饮行业和外卖服务的

蓬勃发展，居民在外就餐比例增加，餐馆已成为

我国居民尤其是城市居民重要的饮食来源 [5–7]。

企事业单位食堂覆盖的职业人群数量庞大，提供

的餐次数量在每日餐次中占比较高，食堂就餐是

职业人群食盐摄入的另一主要途径 [8]。因此，餐

馆、食堂等餐饮单位减盐对于降低居民钠摄入至

关重要。本研究于 2022年 5—8月随机抽取北京

市 67家餐饮单位，对 3 083名就餐人员进行问卷

调查，并采集 200份热销菜品进行钠含量检测，

了解减盐环境现状、菜品钠含量情况，为制定餐

饮单位减盐策略提供针对性建议。

 1   对象与方法

 1.1    对象　2022年 5—8月，根据北京市城乡分

布和地理位置情况，随机抽取北京市 12个区作

为调查点（东城区、西城区、朝阳区、海淀区、丰

台区、石景山区、昌平区、通州区、大兴区、顺义

区、怀柔区、房山区）。每个区随机抽取餐馆 4家
（其中大 /中型餐厅 3家，小型餐厅 1家），企事业

单位食堂 2家进行问卷调查和热销菜品采集。最

终共纳入餐馆 47家（其中大型餐馆 29家、中型

餐馆 6家、小型餐馆 12家 ）、企事业单位食堂

20家。每家餐饮单位选取 1名管理者进行现场

询问，至少选取 40名就餐者进行问卷调查，并采

集热销菜品 3份进行钠含量检测。问卷调查共回收

问卷 3 121份，有效问卷 3 083份，有效率 98.78%。
共采集热销菜品 200份。本研究获得了北京市疾

病预防控制中心伦理委员会的审查批准，所有调

查对象均已知情并同意参加调查。

 1.2    方法

 1.2.1   调查方法　经过统一培训的调查员，对餐

饮单位管理者、就餐者进行调查。对餐饮单位管

理者调查内容为减盐支持性环境情况，包括：餐

饮单位基本信息、低盐饮食相关标识、减盐宣传

材料情况、低盐菜品、低盐选项、服务员主动询

问少盐情况等。采用自行编制的“北京市餐厅/企
事业单位食堂减盐支持性环境调查问卷”对就餐

者进行调查，调查内容包括：（1）社会人口学特

征：性别、年龄等；（2）低盐饮食态度：是否赞同低

盐饮食；（3）减盐菜品选用：是否选用低盐菜品、

未选用原因等。

 1.2.2   菜品采集和处理　每家餐饮单位采集 3份
热销菜品，按照正常销售分量采样。菜品采集后

称重，去除不可食部分后，进行称重、匀浆，充分

混匀后分样。采用电感耦合等离子体质谱法（ICP-
MS）检测菜品中的钠含量，每份菜品取两份检测

样，采用平行测定，结果以平均值表示。

 1.3    指标和定义　餐馆：指以饭菜（包括中餐、西餐、

日餐等）为主要经营项目的提供者，本研究选择中

餐馆。餐馆规模：大型餐馆指加工经营场所使用面

积>500 m2 且≤3 000 m2，或就餐座位数>250座且≤

1 000座；中型餐馆指加工经营场所使用面积在>
150 m2 且≤500 m2，或就餐座位数为>75座且≤250
座；小型餐馆指加工经营场所使用面积≤150 m2，或

就餐座位数≤75座。菜品钠含量（mg/100 g）=[菜
品中主辅料食物钠含量（mg）＋所有调味品钠含

量（mg）]/菜品总重量（g）×100。每份菜品总钠含

量（mg）=菜品钠含量（mg/100 g）×菜品总重量（g）/
100，按每份菜品总钠含量将菜品分为 4 个级别，分

别为<800 mg（相当于 2 g盐）、≥800 mg且<2 000 mg
（相当于 2～5 g盐）、≥2 000 mg（相当于 5 g盐）[9]。

 1.4    统计分析　采用 SPSS 20.0软件进行统计学

分析。餐饮单位减盐支持性环境、减盐菜品选用

情况用构成比表示，组间比较采用 χ2 检验。菜品

中钠含量为偏态分布，以中位数和百分位数（P25，

P50，P75）表示，两组间比较采用 Wilcoxon秩和检

验，多组比较采用 Kruskal-Wallis H 秩和检验 ,双
侧检验水准 α=0.05。

 2   结　果

 2.1    餐饮单位减盐支持性环境情况（表 1）　56.72%
的餐饮单位有低盐饮食相关标识，其中餐馆有低

盐饮食相关标识的比例为 53.19%，企事业单位食

堂为 65.00%。55.22%的餐饮单位有可供就餐者

阅读的减盐宣传材料，其中餐馆有可供就餐者阅

读的减盐宣传材料的比例为 51.06%，企事业单位

食堂为 65.00%。53.73%的餐饮单位有低盐菜品，

中国公共卫生 2026 年 3 月第 42 卷第 3 期        Chin J Public Health, Mar   2026   Vol.42  No.3 · 333 ·



其中餐馆有低盐菜品的比例为 55.32%，企事业单

位食堂为 50.00%。42.55%的餐馆菜单上有可供

顾客选择的低盐选项，其中大型餐馆菜单上有低

盐选项的比例为 48.28%，中型餐馆为 50.00%，小

型餐馆为 25.00%。点餐时小型餐馆服务员主动

询问少盐的比例为 16.67%，低于大型餐馆 62.07%
（χ2=7.003，P=0.015）。
 

 
 

表 1   北京市不同类型餐饮单位减盐支持性环境分布情况
Table 1   Distribution of supportive environments for salt reduction in some restaurants and canteens in Beijing

 

项目 分类

餐饮单位类型

χ2值 P值大型餐馆 中型餐馆 小型餐馆 企事业单位食堂

数量/个 占比/% 数量/个 占比/% 数量/个 占比/% 数量/个 占比/%

有低盐饮食相关标识 是 18 62.07 3 50.00 4 33.33 13 65.00 3.680 0.310

否 11 37.93 3 50.00 8 66.67 7 35.00

有减盐宣传材料 是 17 58.62 3 50.00 4 33.33 13 65.00 3.300 0.339

否 12 41.38 3 50.00 8 66.67 7 35.00

有低盐菜品 是 18 62.07 4 66.67 4 33.33 10 50.00 3.335 0.357

否 11 37.93 2 33.33 8 66.67 10 50.00

餐厅菜单上有低盐选项 是 14 48.28 3 50.00 3 25.00 2.037 　0.404 6

否 15 51.72 3 50.00 9 75.00

点餐时，服务员主动询问少点盐 是 18 62.07 3 50.00 2 16.67 7.005 0.032

否 11 37.93 3 50.00 10 83.33
 

 2.2    就餐者低盐饮食态度和菜品选用情况　有

效调查的 3 083名就餐者中，餐厅顾客 2 019人
（65.49%），食堂就餐员工 1 064人（34.51%）。男性

1 381人（44.79%），女性 1 702人（55.21%）。85.27%
（2 629/3 083）的就餐者赞同低盐饮食，3.41%（105/
3 083）反对低盐饮食，11.32%（3 49/3 083）表示无所

谓。提供低盐菜品的餐馆（共调查餐厅顾客 1 069
人，食堂就餐员工 545人），78.39%（838/1 069）的顾

客选用了低盐菜品，21.61%（231/1  069）未选用；

32.90%（76/231）的顾客未选用低盐菜品的原因是

盐少了菜不好吃，47.19%（109/231）的原因是相比

正常菜品，口味没有太大差别。提供低盐菜品的

企事业单位食堂，84.40%（460/545）的就餐员工选

用了低盐菜品，15.60%（85/545）未选用。61.17%（52/
85）的就餐员工未选用低盐菜品的原因是盐少了

菜不好吃，38.82%（33/85）原因是相比正常菜品，

口味没有太大差别。

 2.3    菜品钠含量分布情况（表 2）　200份菜品钠含量

中位数为 378.46 mg/100 g，最小值为 5.69 mg/100 g，
最大值为 1 139.05 mg/100 g。其中，餐馆菜品钠含量

中位数为 392.34 mg/100 g，企事业单位食堂菜品为

331.84 mg/100 g，餐馆菜品钠含量高于企事业单位食

堂，差异有统计学意义（Z= –2.032，P=0.042）。大、中、
小型餐馆菜品钠含量中位数分别为 412.88 mg/100 g、
394.90 mg/100 g和 369.92 mg/100 g，不同规模餐馆

菜品钠含量比较差异无统计学意义（H=5.482，P=
0.065）。不同菜品类别和不同烹饪方式菜品中钠

含量差异均有统计学意义（H=18.585，27.136，P 值

均<0.001）。进一步分析显示，荤菜钠含量高于荤素

搭配菜和素菜（Z= –3.614，–3.923，P 值均<0.001），
烹饪方式为炒、炸、炖的菜品钠含量高于蒸、煮

类菜品（P 值均<0.05）。
 
 

表 2   北京市部分餐饮单位菜品钠含量检测结果
Table 2   Distribution of sodium content in dishes of some restaurants and canteens in Beijing

 

变量 样品数/份 构成比/% 范围/（mg/100 g）
菜品钠含量/（mg/100 g）

H/Z值 P值
P25 P50 P75

餐饮单位分类

　餐馆 141 70.50     6.21～1 139.05 273.40 392.34 501.24 –2.032 0.042

　企事业单位食堂 59 29.50  5.69～776.37 272.00 331.84 435.26

· 334 · 中国公共卫生 2026 年 3 月第 42 卷第 3 期        Chin J Public Health, Mar  2026   Vol.42  No.3



续表 2
Table 2 Continued

变量 样品数/份 构成比/% 范围/（mg/100 g）
菜品钠含量/（mg/100 g）

H/Z值 P值
P25 P50 P75

餐馆规模

　大型餐馆 87 61.70     6.21～1 139.05 301.99 412.88 526.47 5.482 0.065

　中型餐馆 18 12.77 57.04～968.76 329.56 394.90 480.52

　小型餐馆 36 25.53   203.03～1 024.84 268.78 320.50 399.84

菜品类别

　荤菜 59 29.50 104.12～1 139.05 350.02 469.61 593.03 18.585 <0.001

　荤素搭配菜 62 31.00 165.37～968.76    268.43 331.99 422.17

　素菜 79 39.50   5.69～952.29 261.50 353.80 444.49

烹饪方式

　蒸 8 4.00 269.15～314.47 270.26 293.05 310.55 27.136 <0.001

　煮 26 13.00   57.04～408.05 222.41 261.44 333.30

　炒 104 52.00 104.12～968.76 294.66 391.93 509.58

　炸 26 13.00 182.24～715.63 324.33 394.58 498.34

　炖 16 8.00 210.58～850.11 333.70 398.19 491.87

　凉拌 20 10.00        5.69～1 139.05 252.75 439.49 805.95

 

 2.4    每份菜品总钠含量分布情况（表 3）　每份菜

品总钠含量最低为 9.91 mg，最高值为 5 583.93 mg，
中位数为 1 187.90 mg。所有菜品中 33.00%的菜

品总钠含量<800 mg,44.50%的菜品总钠含量≥

800 mg且<2 000 mg，22.50%的菜品总钠含量≥

2 000 mg。从总钠量≥2 000 mg菜品的分布来看，

大型餐馆 （34.48%）、中型餐馆 （33.33%）、荤菜

（28.81%）、烹饪方式为炒（27.88%）、凉拌（25.00%）

的菜品所占比例较高；企事业单位食堂（3.39%）、

烹饪方式为蒸（0.00%）的菜品所占比例较低。

 
 

表 3   北京市部分餐饮单位菜品总钠含量检出情况
Table 3   Distribution of total sodium content in dishes of some restaurants and canteens in Beijing

 

变量 平均每份菜品重量/g 每份菜品总钠含量P50/mg

菜品总钠含量分类比例/%

<800 ≥800且<2 000 ≥2 000

份数 % 份数 % 份数 %

餐饮单位分类

　餐馆 419.01 1 594.98 32 22.70 66 46.81 43 30.50

　企事业单位食堂 234.10 739.89 34 57.63 23 38.98 2 3.39

餐馆规模

　大型餐馆 437.34 1 708.93 17 19.54 40 45.98 30 34.48

　中型餐馆 430.11 1 583.05 3 16.67 9 50.00 6 33.33

　小型餐馆 369.17 1 079.90 12 33.33 17 47.22 7 19.44

菜品类别

　荤菜 358.12 1 595.29 14 23.73 28 47.46 17 28.81

　荤素搭配菜 357.81 1 066.40 20 32.26 30 48.39 12 19.35

　素菜 374.43 995.10 32 40.51 31 39.24 12 19.35
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续表 3
Table 3 Continued

变量 平均每份菜品重量/g 每份菜品总钠含量P50/mg

菜品总钠含量分类比例/%

<800 ≥800且<2 000 ≥2 000

份数 % 份数 % 份数 %

烹饪方式

　蒸 120.00 167.77 8 100.00 0 0.00 0 0.00

　煮 452.46 1 062.86 7 26.92 14 53.85 5 19.23

　炒 383.59 1 286.00 31 29.81 44 42.31 29 27.88

　炸 364.38 1 291.48 8 30.77 14 53.85 4 15.38

　炖 291.63 1 149.79 5 31.25 9 56.25 2 12.50

　凉拌 306.80 1 517.51 7 35.00 8 40.00 5 25.00

 

 3   讨　论

减盐作为一项极具成本效益的健康干预策

略，已被各国广泛采用以应对日益增长的慢性疾

病负担，成为国际共识[10]。很多国家根据本国居

民膳食钠来源特点提出了各自的减盐策略，我国

也把减盐作为一项重大公共卫生战略，制定了多

项减盐政策，推进了多种干预措施[11]。

本研究发现，仅有一半的餐饮单位开展了低

盐饮食宣传、推出了低盐菜品。餐馆菜单上有低

盐选项、服务员主动询问顾客是否少放盐的比例

均未超过 50%，小型餐馆仅为 25.00%和 16.67%。
本研究餐饮单位减盐支持性环境结果高于李丽

等 [12] 对中国 6省餐馆的调查结果，23.44的餐馆

有少盐的宣传材料、15.63%的餐馆菜单上有少盐

选项、32.29%的餐馆服务员会主动询问顾客是否

需要少盐。由此可见，当前餐饮单位提供的减盐

环境并不理想，减盐服务也不到位。营造健康的

减盐环境，提高居民在外就餐时少盐食物的可及

性，可以提高广大居民的减盐意识，引导居民健

康饮食习惯的养成，促进其在外就餐时的少盐行

为，也为其他减盐策略的实施提供支持[13]。

本研究中菜品钠含量波动范围较大，为 5.69 ～
1 139.05 mg/100 g，中位数为 378.46 mg/100 g，低于

南昌[14]（564.00 mg/100 g）、成都[8]（672.70 mg/100 g）
的菜品钠含量，与张继国等 [15] 调查的北京市餐

馆数据相近（408.70 mg/100 g）。可能与不同地区

厨师在食材处理、烹饪程序和调味品使用习惯不

同有关。企事业单位食堂菜品钠含量低于餐馆，

可能是与食堂相比餐馆更加担心减盐后影响菜

品销量。从菜品类别看，荤菜钠含量较高，从烹

饪方式看，炒、炸、炖的菜品钠含量较高，可通过

加强合理荤素搭配和健康饮食习惯的宣传，减少

消费者钠的过量摄入[14]。同时，也应针对高钠含

量的菜肴改进烹饪方法，主动减少菜肴食盐等调

味品用量，降低菜品钠含量。

《中国居民膳食指南 （2022）》 [16] 建议成年

人每天食盐摄入量不超过 5.0克。本研究发现，

每份菜品提供的总钠量≥800 mg（2 g盐）的比例

为 67.00%，每份菜品提供的总钠含量≥2 000 mg
（相当于 5 g盐）的比例为 22.50%。特别是大型餐

馆（34.48%）和中型餐馆（33.33%），每份菜品总钠

含量高于成年人每人每天推荐钠摄入量的比例

较高，这可能与这些菜品钠含量高且分量大有

关。建议居民在外就餐时可以选择小份菜，以减

少钠摄入。值得注意的是，凉拌菜中存在一定比例

的“高钠值”菜品。凉菜通常制作工序简单、加热

时间短，食材不易入味，通常需要淋、撒大量调

味品 /汁来提味，这可能是导致其钠含量较高的

原因[5]。

本研究结果显示，有低盐菜品的餐馆和食

堂 ，78.93%和 84.40%的就餐者选用了低盐菜

品。可以看出，越来越多的就餐者在有条件的情

况下愿意选择低盐菜品。未选用低盐菜品的原因

包括盐少菜不好吃、相比正常菜品口味差别不大

等。提示餐饮单位应不断改进低盐菜品的口

味，做到减盐不减味，让更多的就餐者接受低盐

菜品。

综上所述，餐饮单位减盐势在必行，同时也

面临着诸多挑战。我国饮食文化源远流长，改变

烹饪和饮食习惯并不容易，需要从消费者和餐饮

业两方面共同提升营养健康意识，从而破除“菜
品减盐会导致口味下降”这一主要阻碍因素。加

强餐饮单位，特别是小型餐馆减盐氛围的营造，

增加菜谱减盐标识和减盐选项，加强餐饮服务人

员减盐技能和服务规范培训，促进就餐者科学点

餐，提高主动减盐人群的比例[17]。同时建立可持
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续的餐饮单位减盐机制，以消费者需求为导向，

通过政策推动，给予餐饮单位必要的支持，激励

餐饮业健康升级，配合健康宣传引导，营造全社

会参与的减盐环境 [18]。本研究也存在一定局限

性。首先，调查餐饮单位数量有限，在结果外推

上存在一定的局限性。其次，本研究未评估每份

菜品中就餐者钠的实际摄入量状况，结果对于解

释通过菜品摄入的钠可能存在高估。未来可扩大

调查范围和调查数量，补充其他调查方法，积累

更多餐饮单位菜品营养信息数据，为科学制定减

盐政策提供数据支撑。

 数据可用性声明　本研究的原始数据因法律约

束无法公开共享，但经脱敏处理后的数据可在合

理请求下向通信作者申请获取。申请需通过伦

理委员会审批，并签署数据使用协议。
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