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摘要：近年来随着我国预制菜市场的兴起，复合调味料在食品工业、餐饮业、家庭烹饪中的地位越发重要，市场规模发展迅速，

出现多样化的发展趋势，然而其中存在的安全风险也越发突显出来，不仅危及消费者的身体健康，而且制约了预制菜产业的发展。该

研究从复合调味料的原料、生产工艺、包装材料、贮藏和销售等方面介绍复合调味料中存在的安全风险，并建议生产企业应加强供应

链的管理、建立灵活高效的 HACCP 体系和创新发展生产工艺及技术，监管部门需完善添加剂的使用规范、开展复合调味料的安全性

评估和组织从业人员的培训，以保障我国复合调味料行业的健康发展、推动预制菜产业的提质增效。 
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Abstract: In recent years, with the rise of the prepared food market in China, compound seasonings are becoming more and more 

important in the food industry, catering industry and home cooking. The market size of compound seasonings is increasing rapidly, exhibiting a 

trend of mraket diversification. However, the existing safety risks are becoming more and more prominent: not only the health of consumers is 

threatened, but also the development of the prepared food industry is restricted. This paper introduces the existing safety risk of compound 

seasonings from the aspects of raw materials, production technology, packaging materials, storage and sales, etc. In order to ensure the healthy 

development of compound seasoning industry and propel the quality improvement and effectivenss enhancement of the prepared vegetable 

industry in China, enterprises are suggested to strengthen the management of supply chain, establish flexible and efficient HACCP system, and 

innovatively develop the production processes and technologies, while the regulatory authorities need to improve the principles for the uses of 

additives, conduct safety assessments of compound seasonings and organize trainings for practitioners. 
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近年来，中国复合调味料赛道快速崛起，食品加

工工业化也更加成熟，更有条件将复合调味料和食材

升级成调理食品，即预制菜[1]。预制菜产业的快速发

展离不开复合调味料品质安全的保障。复合调味料通

常采用至少两种调味料为原料，并有选择性的添加辅

料，经过相应的工艺加工制成液态、半固态或固态的 
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产品[2]。在我国的饮食文化中，复合调味料有着悠久

的历史，十三香、五香粉等传统复合香辛料以及豆酱、

豆瓣酱为原料配制的复合酱早已走进了老百姓的生活

中。随着人们对食品风味更高的要求，复合调味料在

食品工业、餐饮业、家庭烹饪中的地位越发突显出来，

出现多样化的发展趋势[3]。目前业内开发的复合调味

料，已应用于基础汤类、火锅、酱卤等领域，厨师仅

需简单加工即可出品标准化且风味突出的佳肴，这无

疑节省了厨师烹制菜品的时间，为厨师的工作带来了

便利，从而广泛受到餐饮业的欢迎[4]。复合调味料的

发展不仅丰富了调味品市场，满足消费者多样化食品

风味的需求，而且近年来的研究表明复合调味料里含
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有功能性成分，迎合了现代人健康的饮食追求[5]。

Agarwal 等[6]研究发现在油炸马铃薯片中加入 8%的奶

酪和洋葱复合调味料能有效延长洋葱马铃薯脆片的货

架期，主要原因是奶酪和洋葱调味料减缓了脂质氧化

的速度。García 等[7-9]从无核的红葡萄酒渣中制作了一

种经过研磨、筛分和加热等不同物理处理而获得的粒

径＜250 μm 的不含微生物的粉末状调味品，该调味品

对金黄色葡萄球菌、李斯特菌和大肠杆菌具有抑菌作

用、对需氧嗜温细菌和乳酸菌的具有杀菌作用和延缓

脂肪氧化的作用。Raquel 等[10]通过模拟消化系统研究

发现从红酒渣中提取的新型粉状调味料中含有抗氧化

成分，经过胃蛋白酶消化后其抗氧化活性提高了 2~3
倍，经过结肠发酵后其自由基清除能力提高了 10 倍，

表明该调味料可能会对胃肠道的氧化应激产生保护作

用。近年来，我国复合调味料市场规模发展迅速，近

乎以每年 30%的速度递增[11]。然而在复合调味料行业

的发展过程中，一些在生产、经营以及监管等环节中

存在的风险逐渐显现出来，根据中国质量新闻网发布

的全国 2020 年 1 月至 2022 年 9 月食品抽检不合格情

况的通告，造成复合调味料安全风险的主要因素存在

于原料、生产工艺、包装材料和销售等方面，其中由

食品添加剂使用不规范、病原菌污染和其它工艺的安

全风险引起的复合调味料不合格情况最为突出，分别

占到总数的 29%、27%和 18%，如图 1 所示。为此，

食品加工行业需要更加重视复合调味料的安全，从“被
动应对”转为“主动预防”。 

 
图1 2020年 1月~2022年 9月复合调味料不合格情况分类 

Fig.1 Classification of unqualified compound condiments from 

January 2020 to September 2022 

注：数据来源为中国质量新闻网发布的全国 2020 年 1 月至

2022年9月食品抽检不合格情况的通告。 

1  复合调味料的安全风险 

1.1  原料风险 

复合调味料的原料品种繁多，来源复杂，各类呈

味剂、香辛料、色素、乳化剂等食品添加剂以及食用

油脂、蔬菜、肉制品等农产品都能被运用到复合调味

料的生产加工中[12]。此外，这些原料的生产加工中又

会涉及到酶制剂、微生物菌种和动植物原料。原料的

农药残留、抗菌素残留、生物毒素超标等，会直接影

响复合调味料的安全[13]。 
1.1.1  农残、药残和重金属污染 

农药、兽药的残留会给植物性、动物性原料的食

品安全产生带来极大的风险。工业生产过程中产生的

有毒有机化学物质因稳定性较强且不易分解，会对环

境造成持续性污染。工业废水中常含有的大量重金属

物质例如铅、砷、镉等也会通过对环境的污染转移到

农产品中。另外，原料生产加工设备的使用不当也会

造成产品的重金属污染[14]。在 2018 年 6 月份杭州市

市场监督管理局通告的不合格产品中，由淳安千岛湖

新大厨调味品有限公司生产的半固态调味料 XO 酱其

总砷含量为 0.66 mg/kg，超过了《食品安全国家标准

食品中污染物限量》中调味品总砷含量为 0.5 mg/kg
的标准[15]。2020 年北京市市场监督管理局通报天津市

武清区乾通植物油厂生产的芝麻酱铅含量为      
2.08 mg/kg，超过的 0.2 mg/kg 的标准[16]。 
1.1.2  含过敏源的调味料 

复合调味料中存在的可能引起人体过敏的成分主

要来源于花生、坚果类、鱼类、甲壳类、乳类、小麦、

大豆和蛋类。在调味料生产过程中若采用了可能导致

人体过敏的食物作为原料但又没有在包装中标明，则

会导致消费者因误食而过敏，损害消费者的身体健康。 
1.1.3  病原菌污染 

由于生产条件的限制，大多数的天然香料都含有

大量微生物，这些香料如果被致病菌污染会给调味料

的生产带来风险。例如沙门氏菌，其感染剂量很低却

能引发食品安全事件[17]。另外李斯特菌毒素污染在冷

藏类食品中也较为常见。2020 年北京市市场监督管理

局在抽查中发现任丘市美厨食品厂生产的复合调味料

（黄豆酱油）菌落总数超标[16]。目前复合调味料中可

能存在的霉菌毒素有黄曲霉毒素、赭曲霉毒素、伏马

毒素、玉米赤霉烯酮、脱氧雪腐镰刀菌烯醇等[18]。在

以植物性食品为原料的复合调味料生产加工中，黄曲

霉毒素超标的现象尤为突出，该毒素具有高致癌致畸

的毒性，会给消费者带来极大的健康隐患。Zhao 等[19]

采集了市售的包括胡椒、辣椒、花椒、肉桂、八角、

茴香、咖喱粉、孜然、姜在内的共计 480 份调味料样

品，研究结果发现大约 11%的调味料中具有可检出的

黄曲霉毒素水平，其中辣椒、花椒及胡椒样品中含量

最高，此外中国人在黄曲霉毒素 B1 暴露量中，调味

品黄曲霉毒素贡献率为 10%。2022 年 6 月河南省市场
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监管局在抽查中发现新乡市红旗区清新食品有限公司

生产的花生芝麻酱黄曲霉毒素 B1 项目不合格，检验

结果为 100 μg/kg，而标准值为≤20 μg/kg[20]。此外，

在动物性原料的生产过程中，由于生产企业采用的加

工和贮存方式不当导致的饲料霉变，或是在饲料的生

产过程中使用了霉变原料也会导致原料的污染。霉变

的饲料会产生可致癌、致突变的黄曲霉毒素、链孢霉

毒素、赫曲霉毒素等有害物质。这些毒物通过污染饲

料进入动物体内，人们若食用了以这些动物为原料的

复合调味料后会出现中毒的症状[13]。 
1.1.4  食品添加剂使用不规范 

食品添加剂包括从动植物中提取的和化学合成的

两大类。通常情况下，合成添加剂更加容易出现不安

全隐患[21]。随着食品毒理学和分析化学的发展，科研

人员逐渐发现一些原来可以使用的食品添加剂也具有

慢性毒性和致癌、致畸毒性。有些添加剂本身无毒，

但在混入杂质后则容易引起中毒[22]。此外，部分生产

企业在使用添加剂时存在超标使用的现象。在各地抽

样检查中，时常出现复合调味料中的安赛蜜和甜蜜素

添加过量的情况，例如 2016 年广州市食药监局抽检发

现广州市番禺广利民食品厂生产的柠檬酱中甜蜜素实

测值为 7.9 g/kg，远超过了标准 0.65 g/kg[23]。2015 年

北京食品药品监督管理局在监督检查中发现安徽宴泰

食品有限公司生产的“宴泰”牌液态复合调味料中其柠

檬黄的含量为 0.21 g/kg，超过了限定标准 0.15 g/kg[24]。

此外，餐饮行业非法使用明令禁止的添加剂现象也时

有发生。2011 年在对上海市闵行区餐饮单位复合调味

料的使用情况调查中发现，有火锅店以灭活罂粟籽加

工而成的复合调味料如鲜香王，然而卫生部、工商总

局早在 2005 年就发布了《关于加强罂粟籽食品监督管

理工作的通知》，规定“罂粟籽”仅允许用于榨取食用油

脂，不得在市场上销售或用于其他调味料[25]。2022 年

6 月四川省攀枝花市市场监督管理局在抽查中发现攀

枝花市东区雷加姜小吃店所自制的草果面（调味品）

含有罂粟碱、那可丁、吗啡成份[26]。另外，生产企业

常在复合调味料中添加防腐保鲜剂以延长商品的货架

期，然而不少厂家不能掌握好防腐剂的用量和比例从

而给产品带来安全隐患。2017 年四川省食药监局在抽

检中发现富顺县雷三食品有限公司生产的豆花蘸水

（半固态调味料）其防腐剂混合使用时各自用量占其

最大使用量的比例之和为 1.2，超过了标准 1.0[27]。2019
年 10 月份天津市市场监督管理委员会抽检发现天津

市鹏彦调味食品有限公司生产的番茄调味酱其防腐剂

混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和为

1.6，超过了标准 1.0[28]。2018 年 3 月份，国家食品药

品监督管理总局抽检结果发现武汉小丑调味食品有限

公司生产的加香鲜味王（固态调味料），苯甲酸及其钠

盐检出值为 1.68 g/kg，比国家标准（不得超过 0.6 g/kg）
高出 1.8 倍[29]。 
1.1.5  其它因素导致的原料风险 

生产企业以次充好，采用质量较差的原料生产调

味料，也会为产品的质量带来风险。2022 年 7 月，海

南省市场监督管理局通报了标称海南永丰食品有限公

司生产的黑芝麻酱的酸值为 3.3 mg/g，超过了食品安

全国家标准的规定 3.0 mg/g[30]。2011 年成都市质监局

在抽查中发现四川成都天德利实业发展有限公司的

“天德利”红烧王调料（半固态复合调味料）的酸价为

7.0 KOH/g 超过了食品安全国家标准的规定       
4.0 KOH/g[31]。经企业排查发现，这两起产品不合格

的原因可能是由于企业采购的原料油和原辅料质量不

合格造成的。 

1.2  生产工艺的安全风险 

1.2.1  特殊工艺条件引起的食品安全问题 
许多食品生产工艺助剂、添加剂甚至食品成分，

在高温油炸、挤压膨化、高压或微波等特殊条件下会

出现食品安全问题。用于面粉增白的过氧化苯甲酰在

高温热处理时会分解产生苯甲酸。煎炸用油在反复加

热使用后可检出少量致癌的碳氮化合物。淀粉类原料

在温度高于 120 ℃的烹调过程中会产生丙烯酰胺[13]。 
1.2.2  发酵工艺的安全风险 

一些复合调味料需要经过发酵才具有独特的风

味，发酵过程中微生物的生长对调味料风味的形成有

着密切的关系[32]。采用传统自然发酵的产品质量不稳

定，并且生产效率较低[33]。这类需要经过发酵的食品

无需加热或冷藏等技术手段便可直接进入消费环节，

这无疑存在较为隐蔽的食品安全风险。在实际生产中

很难控制整个发酵过程，因此时常会伴随有害的副产

物产生，例如酿酒过程中出现的甲醇。此外发酵过程

涉及多种微生物，不同微生物进行生存竞争，不良微

生物和病原微生物可能会污染发酵食品，导致食品变

质[34]。2015 年 11 月上海食药局对抽查的复合调味料

161 批次进行检查发现，不合格的样品数为 10 批次，

其中 9 批次不合格的项目为霉菌和酵母超标[35]。 
1.2.3  植物蛋白水解工艺的安全风险 

水解植物蛋白是复合调味料的常用原料，其工业

化生产的酸水解工艺，会因残存的植物油脂在盐酸作

用下水解成脂肪和丙三醇。丙三醇在高温条件下与浓

盐酸作用会产生对人体有害的含氯丙醇物质，这些有

害物质甚至具有致癌作用[36]。 



现代食品科技 Modern Food Science and Technology 2023, Vol.39, No.9 

396 

1.2.4  腌制熏蒸工艺的安全风险 
腌制是风味调味剂常见的生产技术之一。腌制的

蔬菜含有亚硝酸盐，特别是在腌制后的第 3~5 天左右，

亚硝酸盐含量达到最高值。当人体摄入过量的亚硝酸

盐后，会引起急性中毒。 
食品加工中常用硫磺燃烧生成二氧化硫作为漂白

剂和防腐剂，然而有些企业生产工艺不够规范、没掌

握好添加量造成了二氧化硫残留量超标。在 2018 年 6
月安徽省食药监局公布的食品安全监督抽检结果显示

合肥市蜀山区禾润阳光青阳路店经销的、标称安庆市

华思美食品有限公司生产的辣油椒酱（生产日期/批
号：2018/2/2），安徽省庐商商贸有限公司肥东华联第

二超市经销的、标称安庆市华思美食品有限公司生产

的辣油椒酱（生产日期/批号：2017/12/6），均检出二

氧化硫残留量超标[37]。 

1.3  包装的安全风险 

在复合调味料的包装材料中，可能会运用到抗氧

化剂、光稳定剂、热稳定剂、增塑剂、填料及溶剂和

油墨等，这些化学试剂的使用可能会给调味料的安全

带来隐患。例如在食品用塑料复合膜（袋）中曾多次

发现苯系溶剂残留超标。山西省质量监督检验所 2010
年曾对全省食品包装袋产品使用单位和生产单位的质

量进行了监督抽查，抽样合格率为 73.3%，造成塑料

包装卫生性能不合格的主要来源是：（1）使用不符合

要求的原材料树脂；（2）生产企业使用了回收塑料、

人为掺加废旧料；（3）塑料包装生产企业的设备中夹

杂的污染物带入产品中；（4）生产环境不达标；（5）
使用不符合食品级要求的溶剂、油墨及胶粘剂；（6）
添加功能性的无机添加料，如碳酸钙等选用不当[38]。 

此外，复合调味料包装上的标签标识不规范也会

带来风险隐患。2018 年 3 月，天津市市场和质量监督

管理委员会在检测中发现天津康宏盛代实业有限公司

生产的“午餐肉调味料”标签不合格，原因是该产品中

检测出山梨酸，但标签中未标注，不符合GB 7718-2011
《食品安全国家标准预包装食品标签通则》标准要  
求[39]。2022 年 5 月，常熟海关在抽检时发现苏州聚正

网络科技有限公司销售的面包酱和和风酱汁其标签存

在中文名称、营养标签不符合的问题[40]。 

1.4  贮藏过程中的安全风险 

复合调味料的贮藏条件是维持产品质量的重要一

环，仓储管理需要根据产品性质及仓储环境制定严格

的管理条例。有的生产企业将仓储间设在地下室，到

了雨季地面容易渗水，从而提高了仓储间的空气湿度，

导致产品容易出现霉变，从而使颗粒状的调味料结块，

液体状的调味料滋生细菌[41]。 

1.5  销售使用过程中的安全风险 

 
表1 存在安全风险的典型调味料汇总表 

Table 1 Summary of typical condiments with safety risks 

调味料 风险因素 

XO 酱[15] 总砷含量超标 

芝麻酱[16,30] 铅含量超标、酸值超标 

黄豆酱油[16,41] 菌落总数超标、超过保质期 

花生芝麻酱[20] 黄曲霉毒素 B1 超标 

柠檬酱[23] 甜蜜素超标 

草果面（调味品）[26] 罂粟碱、那可丁、吗啡成份 

鲜香王调味料[25] 含有罂粟籽 

豆花蘸水（半固态调味料）[27] 防腐剂混合使用时超过各自用量占其最大使用量 

番茄调味酱[28] 防腐剂混合使用时超过各自用量占其最大使用量 

加香鲜味王（固态调味料）[29] 苯甲酸及其钠盐含量超标 

红烧王调料（半固态复合调味料）[31] 酸价超标 

辣油椒酱[37] 二氧化硫残留量超标 

午餐肉调味料[39] 标签未标注山梨酸 

面包酱和和风酱汁[40] 中文名称、营养标签不符合 

在复合调味料的销售和使用过程中，由于销售商

家、餐饮公司的在利益的驱使下不惜铤而走险，销售

或使用廉价的过期调味料或采用来路不明的调味料，

给复合调味料的使用造成安全隐患。2018 年 4 月份，

吉林省食品药品监督管理局执法人员对长春市高新区

大学生购物中心现场检查时发现其销售的黄豆复合调
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味酱超过了保质期限。此外，执法人员在对吉林省玉

满堂餐饮有限公司厨房现场监督检查时发现其使用的

家亲牌韩式烧烤酱调味料超过了保质期限[42]。2013 年

12 月山东广播电视台曾报道过潍坊市安丘市鑫牛批

发市场销售火碱进行炖肉。 
综上，造成复合调味料安全风险的来源主要是原

料、生产工艺、包装材料、贮藏和销售等方面，较为

典型的存在安全风险的调味料如表 1 所示。 

2  复合调味料安全防控建议 

复合调味料行业存在的问题主要体现在：（1）由

传统的加工小作坊转型而来的生产加工企业，其产品

技术含量低，附加值不高，企业承受风险能力较低；

（2）小微型调味料生产企业法人代表及从业人员文化

素质偏低，食品安全和卫生意识较差，对相关法律法

规和执行标准的理解不透彻；（3）现行的食品安全法

律法规对违法违规行为的处罚力度过轻，威慑力度不

够，违法违规的代价不够严重，一些已经受到过处罚

的生产销售商仍不惜再次铤而走险；（4）生产企业数

量多、分布广，尤其是针对餐饮行业使用复合调味料

的监管难度大，基层监管力量不足；（5）部分企业整

改之后，只能在短期内保持整改效果，难以长期维持。

针对以上问题提出以下建议。 

2.1  加强供应链的管理 

通过对近几年来出现的食品安全事件进行分析总

结，不难发现许多问题发生在源头，因此只有将生产

加工中所涉及到的全部供应商都纳入到监管中，对源

头进行有效的控制，原料中所存在的安全风险才能有

所降低。然而复合调味料生产涉及的原料繁多，供应

环节多、层次复杂，生产企业更需要加大资金和人力

的投入才能做到切实有效的的监管。在监管过程中，

不仅需要对一级原料供应商进行监管，而且需要采用

渗透式监管，将第二、第三级原料供应商纳入到监管

体系中。2018 年 6 月，四川省食品药品监督管理局曾

通告了一起不合格香肠山梨酸及其钾盐超标的处置情

况。排查其不合格的原因是产品原料之一的香肠调味

料中含有的防腐剂山梨酸钾，系原料带入，然而生产

企业并未有效落实对于原料供应商的查验工作，从而

导致了产品包装标签出现标识不合格的现象[43]。生产

企业不仅应根据供应商所提供的信息和自身对原料所

掌握的情况对原料进行风险评估和检测，而且应该对

风险程度较高的原料进行重点监控或采取自己生产的

方式降低原料的安全风险。 
 

2.2  建立灵活高效的 HACCP 体系，实现复合

调味料的规范化生产 

在2018年1月广州市食品药品监督管理局对生产

企业进行食品安全体系检查中发现，具有液体调味料

生产许可的广州市九龙维记牛奶有限公司存在个别微

生物检验设备放置不合理、三聚氰胺快速检测法部分

验证方法不完善、盲样检测比对提示检验能力有待加

强等缺陷[44]。针对在抽查中企业生产暴露的不规范问

题，生产商应尽快建立危害分析与关键控制点（Hazard 
Analysis and Critical Control Point，HACCP）的生产管

理体系，树立预防为主，全程监控的科学理念。建立

HACCP 体系是一个系统工程，其内容包含了信息分

析、风险分析及危害评估、供应链的监控、法律法规

体系、企业自身监控体系，这些环节紧密联系，形成

一个有机的整体，使原料的供应、加工生产、包装贮

藏、销售消费都在统一的规范制约下运转 [11]。

Dzwolak[45]认为在制定 HACCP 计划中最容易出现问

题地方是在危害严重性评估方面，其中不符合项的最

高累积百分比（近 60%）发生在文件编制、危险识别

和危险评估、工艺流程图和系统验证等方面。Chen  
等[46]将金属检测器引入到调味料生产的 HACCP 管理

体系中，提出一个 ISO 22000:2018 危害评估和控制方

法，并建立和实施 HACCP 和可追溯系统，提高了产

品质量。此外，餐饮行业使用复合调味料的过程中也

应逐步建立标准化的管理体系，在进行危害分析后，

应设计和建立先决程序（PRP）以实现风味标准化、

食材标准化和生产标准化[14]。 

2.3  开发复合调味料的新型生产工艺和安全

检测技术 

我国的复合调味料生产常常依托于传统手艺，但

传统的这种生产方式在生产水平和质量安全控制等方

面有着不小的局限性。为此，生产企业需在传统的生

产工艺上进一步改进生产方式，将食品工业上的新技

术应用到复合调味料的研发中来，不仅能进一步推动

行业的发展，而且能有效的避免生产中安全风险的产

生。目前，已有研究人员采用生物酶解技术针对虾头

和虾的下脚料进酶解，制成风味浓厚的复合调味料，

以及采用超临界二氧化碳萃取技术和微胶囊技术生产

复合调味料[47]。Nagavekar 等[48]优化了超临界流体萃

取（SFE）技术从亚麻籽、胡椒、姜黄和辣椒混合物 
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（2:1:1:1）中提取功能性调味料，该功能性调味品的

抗氧化活性分别是商用冷榨亚麻籽油的 11.5 倍、  
10.6 倍和 6.8 倍，其抗炎能力是亚麻籽油的 55.3 倍和

3.9 倍。Luan 等[49]采用葡萄糖添加量 9.79%、温度

103.25 ℃、时间 70 min、初始 pH 值为 7.21 的条件进

行美拉德反应优化了以鳕鱼骨架泥与葡萄糖为原料的

复合调味料生产工艺，改善了产品的风味。 
此外，进一步采用新的食品资源作为生产原料，

开发品种多样的复合调味料，满足消费者天然绿色的

健康需求和多种风味的感官需求。郭磊等[50]以美味牛

肝菌粉添加量 78.3%、鸡肉粉添加量 5.5%、蔗糖添加

量 8.5%、胡椒粉添加量 2.0%、姜粉添加量 0.1%、蒜

粉添加量 0.1%、味精添加量 5.5%优化了云南美味牛

肝菌复合调味料的配方，开发出具有牛肝菌特有香味

且色香味俱佳的复合调味料。李一丰等[51]则采用菌丝

体酶解液添加量 25.4%、食盐添加量 16.3%、谷氨酸

钠添加量 8.7%、淀粉添加量 11.9%，同时辅以呈味核

苷酸二钠（I+G）、蔗糖和植物油混合造粒，再经过干

燥制备出牛肝菌菌丝体复合调味料。郭峰君等[52]以沙

虫 50%、海苔 12%、芝麻 10%、盐渍海带 8%、乳糖

4%、全蛋粉末 10%、小麦粉 5%、食盐 1%的配方开

发出一种高蛋白低脂肪的高营养价值的复合调味料。

李昌文等[53]以白砂糖添加量 2.3%、柠檬酸添加量

0.21%、辣椒粉添加量 0.65%、泡菜粉添加量 0.29%、

食盐 1.25%、味精粉 0.1%、花椒粉 0.1%、呈味核苷

酸二钠（I+G）0.02%优化了泡菜风味复合调味料的配

方，将其作为外撒调味料运用到膨化食品的生产中。

Tian 等[54-56]研究认为脂肪氧化是鸡肉调味料在贮藏过

程中感官质量缺陷的主要原因，并在此基础上深入研

究红糖、当归和党参在鸡肉调味料中的作用，结果表

明红糖有助于改善鸡肉调味料品质，当归能将货架期

预测从 60 d延长到 114 d，党参能将货架期预测从 60 d
延长为 89 d。Ortega[57]利用 0.5%盐和 2%红葡萄皮调

味料的制作成复合调味料用于低盐鸡胸肉的加工，其

保质期与用 2%盐腌制的保质期相同，降低了肉制品

中盐的含量。Garcia 等[58]研究出一种红酒渣为原料的

复合调味料应用于牛肉饼中，可抑制在 4 ℃下储存的

不同盐含量（2%、1.5%和 1%）的牛肉饼的腐败增长。

Choi 等[59]在为 pH 值为 7.0、水解时间为 5.9 h、温度

为 55 ℃、酶/底物比为 2.4%的水解条件下酶解鱿鱼，

提高了鱿鱼酶解液中氨基酸的含量，制备的鱿鱼复合

调料优于市售复合调味料。 
另一方面，在收集大量调查数据的基础上，开发

复合调味料成分的图谱库，可为检测调味料中各种成

分提供定性和定量分析。Fei 等[32]采用 GCMS、转录

组测序和 RT-qPCR 等技术分析了复合调味料中常用

的麻味原料-花椒中脂肪酸的合成途径，建立了基于基

因功能注释信息的脂肪酸合成途径模型，确定了

ENR、ECR 和 SAD1 为脂肪酸合成的关键基因。此外，

生产企业可大力发展新技术手段对复合调味料的生化

指标进行检测，改善方法的特异性，提高灵敏度，从

而达到节约检测成本，提高生产效益。例如李爽[60]将

PCR 技术应用到复合调味料中沙门氏菌的检测，该方

法特异性好、速度快、省时省力，能把国标检测沙门

氏菌需要的 4~7 d 缩短到 2 d。Dong 等[61]采用超高效

液相色谱-串联质谱法同时测定火锅调味料中六种双

酚类物质和烷基酚类物质，通过添加内部标准双酚

A-d4 和 4-n-壬基酚-d4 后，将样品分散在正己烷中，

然后离心样品溶液，并使用带有高极性 Carb/PSA 复

合填料的固相萃取纯化上清液，在 Waters ACQUITY 
BEH C18 柱上，以甲醇和 0.05%氢氧化铵作为流动相，

通过梯度洗脱分离出六种目标分析物，该方法准确、

灵敏，具有良好的净化特性，可用于火锅调料中目标

双酚和烷基酚的筛选和定量。胡成国等[62]用 70%甲醇

水溶液提取非含油型复合调味料中的黄曲霉毒素 B1
待测液，含油型复合调味料则首先加入石油醚将油萃

取出来，后加入 70%甲醇水溶液抽提，后使用酶联免

疫法检测复合调味料中黄曲霉毒素 B1，通过前处理方

法的改进提高了结果的准确性。李涛等[63]建立同时测

定复合调味料中安赛蜜、苯甲酸、山梨酸、脱氢乙酸

和糖精钠 5 种食品添加剂的高效液相色谱法分析方法：

样品经超纯水提取，取离心后的水相清液，过 0.22 μm
滤膜，色谱柱为 C18 柱，流动相为甲醇-0.02 mol/L 乙

酸铵，柱温为 30 ℃，流速为 1.0 mL/min，紫外检测器

在 230 nm 检测，高效液相色谱仪分析。 

2.4  进一步完善食品添加剂在复合调味料中

的使用规范或标准 

目前针对复合调味料的标准主要有国家标准 GB 
31644-2018《食品安全国家标准复合调味料》和三部

地方标准 DBS 41/001-2015《河南省地方标准食品安

全地方标准复合调味料》、DB 31/2002-2012《上海市

地方标准食品安全地方标准复合调味料》、DBS 
51/003-2016《四川省地方标准食品安全地方标准半固

态复合调味料》，然而这些标准中对于复合调味料中添

加剂的使用规范仍不能满足生产加工的需求。应依据

产品特性设立相应的安全指标，适当的限定复合添加

料的每日摄入量；此外标准中应明确产品分类及术语

定义。另外复合调味料中某些新型原辅料应有规范依
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据，对复合添加料中食用色素、防腐剂、抗氧化剂等

食品添加剂的使用量制定标准。 

2.5  开展复合调味料的安全性评估 

美国食品药品监督管理局早在上个世纪 50 年代

就对调味料的安全性进行了研究，而后成立的美国香

料和香精制造者协会每年会举行 3~4 次例会对调味料

进行安全性评估，建立了调味品的评价标准，其内容

包括调味品的化学结构、构效关系、人体接触剂量、

毒性、代谢率和存在形式等方面[64]。在我国，随着越

来越多复合调味料的出现，需要加强针对复合调味料

的安全性评价工作，根据我国自身发展情况和产业规

划，制定符合我国复合调味料的评价标准，进一步保

障食品安全。 

2.6  组织学习培训，加强监管力度 

监管部门需要注重总结和分析，从技术、管理层

面为企业提供行政指导。此外，还应加强宣传培训，

定期开展行业内的学习，让复合调味料的生产者及餐

饮行业的使用者进一步了解相关的法律法规，提升从

业者对法律法规和生命安全的敬畏意识和自律行为。

同时，监管部门应实施退出机制，加大违法违规的处

罚力度，对触“红线”企业坚决清退出食品行业[65]。2017
年天津市静海区独流镇调味品造假窝点聚集，假冒劣

质调味品流向多地，事件曝光后引起社会广泛关注，

多地食品药品监督管理局组织全区开展假冒劣质调味

品市场紧急清查行动[66]。2022 年 3 月浙江省杭州市萧

山警方会同绍兴柯桥、淳安、余杭分县局以及市、区

两级市场监管部门，对制售伪劣调味品不法团伙进行

集中统一收网，一举打掉了一个盘踞在杭州市与绍兴

市两地交界处，以朱某丹、朱某辽、陈某强等人为首

的生产、销售伪劣调味品的不法团伙，当场缴获用于

加工伪劣调味品的原料 10 t，成品伪劣调味品 3 t，假

冒知名品牌调味品的商标标识及包材 13 万余件，涉案

金额达 600 余万元[67]。2022 年 3 月甘肃省玉门市市场

监管局开展调味品市场专项整治，严查假劣调味品违

法行为，在检查过程中，执法人员发现有 2 家调料店

经营的调料王守义十三香涉嫌侵犯注册商标专用权，

玉门市市场监督管理局在第一时间对涉案食品依法采

取行政强制措施，并抽样委托生产商进行鉴定，目前

玉门市市场监督管理局已收到相关《鉴定报告》，认定

送检的“样品”属假冒注册商标产品[68]。2021 年 12 月

常德市市场监督管理局查处湖南某调味品有限责任公

司生产经营标签含有虚假内容的食品、采购使用无中

文标签的进口食品添加剂案，没收违法所得 11 086.54

元，罚款 43 787.2 元[69]。 

3  结语 

从近年来国内外调味品的发展趋势来看，使用方

便化、口味复合化、调味专门化和绿色天然产品是复

合调味料生产加工重要的突破口和增长点。提高复合

调味料生产企业对各生产环节的掌握和快速反应能

力，以安全、营养、方便为主导思想开发复合调味品，

才能进一步推动食品工业安全、健康发展，保障老百

姓的食品安全。 
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