
0 引言

年糕因为谐音“年高”，寓意着年年高升[1-2]，是中

国的一种传统食品。当初，年糕生产的目的是自做自

食，生产的季节主要在冬季快过年的时节，为了取其吉

利的好彩头，在江南各地十分流行。因生产的季节温

度较低、需要贮存的时间较短，以及不进行销售流通等

原因，年糕基本不存在食用安全方面的隐患。但随着

商品经济的发展，年糕进入了流通领域，也出现了许多

自动化程度较高的不分季节的全天候的流水线生产。

年糕的生产不断创新，就目前而言已经有桂花年糕、火

锅年糕和雪菜年糕等二十多个新品种[3]，产品不但在

江南市场有一席之地，而且也销售到包括北京、重庆、

郑州、哈尔滨、兰州、乌鲁木齐，以及美国、欧盟、东南亚

等非传统食用的城市和国家，年糕已经成为人们日常

生活中不可缺少的美味之一。年糕巨大的市场潜力、

较低的生产技术门槛和投资要求，吸引了越来越多生

产者的投资兴趣。年糕生产加工工艺虽然不是很复

杂，但如何延长产品保质期，如何使产品有个好的卖

相，好的口感来吸引消费者购买，成了生产者需要主要

解决的问题。为了解决以上问题，生产者可能在年糕

中添加各类化学物质，这就给年糕产品带来了许多潜

在的安全隐患，有很多研究报道表明年糕中存有残留

的增白剂[4-5]。因此，此文基于年糕产品已经显现的安

全隐患，对年糕中的化学危害因子进行测评，进一步了

解产业现状，为政府监管提供有利数据支持，为制定科

学的、切合实际的、有利于产业发展和有利于广大消费

者身体健康的标准制定提供依据，具有非常的意义。

1 年糕质量存在的安全隐患

1.1 为了降低成本而使用劣质原料

（1）“陈化粮”问题：生产者为了获取较高的利润可
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能采用成本较低的陈化粮做原料；（2）“回炉”问题：因生

产的过剩和保质期原因，没有销售出去的年糕囤积下

来，生产者为了降低损失，将这些年糕用热水将表面的

霉斑洗净、粉碎后掺进原料中进行回炉再生产。从而引

进许多微生物、毒素、以及环境污染物，危害消费者健康。

1.2 为了获得好的卖相、好的口感和较长的保质期而

人为添加有毒有害化学物质

生产者为了追求利润的最大化，使用了不合格的

生产原料，为了能够有好的卖相、口感、较长的保质期，

恶意添加有毒有害的化学物质[6]，从而造成安全隐患，

主要存在以下几种情况：

(1)利用吊白块、硫磺、焦亚硫酸钠等含硫漂白剂

进行杀菌、漂白。

(2)利用含氯的工业漂白剂进行杀菌、漂白。

(3)利用过氧化苯甲酰或其他物质以达到增加白

度、延长保质期的目的。

(4)利用苯甲酸等防腐剂、丁基羟基茴香醚等抗氧

化剂来延长年糕的保质期。

(5)更有甚者先将年糕用含硫的漂白剂对年糕进

行漂白处理，然后再用其他的化学试剂将年糕中残留

的SO2清除掉，在避开监督检查的同时，又加进了不为

人知的其他化学试剂。

由于使用陈化粮等劣质原料而引起的隐患 最直

接的方法就是到厂家对其原材料采样后对其进行脂肪

酸值、酸价等指标的化验，需要各地执法部门的配合，

取样工作十分不方便。回炉问题引起的安全隐患，因

为涉及的微生物及毒素的种类非常多，而且很难确定

要评估的种类和限量，所以测评很难有针对性，结果未

必反应真实情况。所以此文主要是针对年糕中“为了

获得好的卖相、好的口感和较长的保质期而人为添加

有毒有害化学物质”进行测评，由原料造成的微生物、

毒素等的风险未列入此次化学危害因子测评的范围。

2 化学危害因子的确定

2.1 化学危害因子确定原则

(1)是针对延长保质期而添加的化学物质；

(2)是为了使年糕有好的卖相而添加的有机无机

漂白剂等；

(3)通过走访企业了解到的，针对市场上曾经发现

的添加于年糕中的化学物质.

2.2 确定的化学危害因子

基于2.1之原则，确定的化学危害因子有5大类23

种。见表1。

表1 化学危害因子

防腐剂

1.脱氢乙酸

2.丙酸钠、钙

3.苯甲酸

4.山梨酸

5.对羟基苯甲酸甲酯

6.对羟基苯甲酸乙酯

7.对羟基苯甲酸丙酯

8.对羟基苯甲酸丁酯

合计

抗氧剂

1.没食子酸丙酯

2.二丁基羟基甲苯

3.丁基羟基茴香醚

4.特丁基对苯二酚

—

—

—

—

23

含硫杀菌漂白剂

1.焦亚硫酸钾

2.焦亚硫酸钠

3.亚硫酸钠

4.亚硫酸氢钠

5.硫磺

6.吊白块

—

—

含氯杀菌漂白剂

1.氯气

2.漂白粉

3.二氧化氯

—

—

—

—

—

增白剂

1.过氧化苯甲酰

2.荧光增白剂

—

—

—

—

—

—

3 潜在的化学危害因子检测、确证方法

针对以上调研确定的在年糕生产中可能添加的

有毒有害物质，从它们对人体的危害机制、检测方法等

方面展开文献调研，获得了一些有益的参考资料。总

结文献的调研，设计了切实可行的检测上述有毒有害

物质的试验方法和研究路线，具体如下：

（1）防腐剂和抗氧剂按照相应的国家标准进行测

试[7-13]。

（2）含硫杀菌漂白剂——采用测定残留的 SO2、

HCHO方法。

通过测试其二氧化硫残留量来判断其是否使用

了焦亚硫酸钾、低亚硫酸钠、焦亚硫酸钠、亚硫酸钠、亚

硫酸氢钠、硫磺漂白剂；通过测试甲醛残留量来判定是

否使用了吊白块。

首先利用商品化了的SO2和吊白块快速检测试剂

盒对各种年糕样品中是否使用了违禁的含硫漂白杀菌

剂进行初步评估。对显示阳性的年糕产品作进一步的

定量检测。采用“GB/T 5009.34-2003食品中亚硫酸盐

的测定”测定二氧化硫残留量，利用NY 5172-2002无

公害食品水发水产品附录A的测试方法测试吊白块。

（3）检测是否使用了含氯杀菌漂白剂——采用测

定残留余氯的方法
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采集各种年糕样品，利用商品化的余氯快速测定

试剂盒对年糕样品中是否使用了含氯漂白杀菌剂进

行初步评估。对显示阳性的年糕产品作进一步的定

量检测。采用将年糕打碎浸泡, 然后按照 GB/T

5750-2006生活饮用水检测方法中检测余氯的方法进

行测试。

（4）增白剂。过氧化苯甲酰采用文献[14]中的高效

液相色谱法，荧光增白剂则放到“紫外线分析仪”下鉴

定。

4 检测结果

根据所制定的研究路线，对43个年糕样品中的23

种化学类添加剂进行测试，结果见表2。

表2 年糕产品中化学添加物的检测结果

化学添加物质

脱氢乙酸

丙酸钠、钙

苯甲酸

山梨酸

对羟基苯甲酸甲酯

对羟基苯甲酸乙酯

对羟基苯甲酸丙酯

对羟基苯甲酸丁酯

没食子酸丙酯

二丁基羟基甲苯

丁基羟基茴香醚

特丁基对苯二酚

焦亚硫酸钾、焦亚硫酸钠、亚硫酸钠、硫磺、

亚硫酸氢钠（以SO2残留量计）

吊白块(以甲醛计)

氯气、漂白粉、二氧化氯（以游离余氯计）

过氧化苯甲酰

其他荧光增白剂

产生的功能

防腐

抗氧化

漂白、防腐

漂白、防腐

漂白、防腐

漂白

增白

检测结果平均值/ (mg/kg)

197.8

159.2

704

334

43.2

71.6

55.4

54.4

130

0.0

0.0

0.0

33.2

0.0

0.0

0.0

0.0

最大检测值/ (mg/kg)

366

223

704

578

55.6

89.2

69.0

58.7

575.1

0.0

0.0

0.0

69.0

0.0

0.0

0.0

0.0

检出批次

12

7

1

4

3

3

3

3

14

0.0

0.0

0.0

3

0.0

0.0

0.0

0.0

检出率/％

27.9

16.3

2.3

9.3

7.0

7.0

7.0

7.0

32.6

0.0

0.0

0.0

7.0

0.0

0.0

0.0

0.0

5 化学危害因子风险分析

5.1 呈阳性化学危害因子风险

从检测结果看（见表 2），目前市场上许多种类的

年糕中不同程度的存在有防腐剂、漂白剂和抗氧剂

等。表3是此次评估在年糕中发现的几种化学物质在

食品中欧盟允许最大使用量及中国允许的最大使用

表3 年糕中发现的几种化学添加物国内外法规要求

序号

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

15

化学危害因子

对羟基苯甲酸甲酯

对羟基苯甲酸乙酯

对羟基苯甲酸丙酯

对羟基苯甲酸丁酯

没食子酸丙酯

山梨酸

苯甲酸

脱氢乙酸

丙酸钙钠（以丙酸计）

焦亚硫酸钾（以SO2残留量计）

焦亚硫酸钠（以SO2残留量计）

亚硫酸钠（以SO2残留量计）

亚硫酸氢钠（以SO2残留量计）

硫磺（以SO2残留量计）

欧盟最大使用量/(g/kg)

0.3~2.0

0.3~2.0

0.3~2.0

禁止使用

0.025~1.0

0.2~6.0

0.15~6.0

禁止使用

1.0~3.0

0.01~2

0.01~2

0.05~2

0.03~2

禁止使用

中国最大使用量/(g/kg)

0.012~0.5

0.012~0.5

0.012~0.5

禁止使用

0.1~0.4

0.075~2.0

0.2~2.0

0.3~0.5

0.25~50.0

0.01~0.4

0.01~0.4

0.01~0.4

0.01~0.4

0.1~0.4
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量,对比表 2和表 3，发现目前年糕中添加的添加剂大

部分没有超出食品中所允许的最大使用范围，只有对

羟基苯甲酸丁酯在中国和欧盟都是禁用的。然而，不

论是欧盟食品委员会及其他国外食品标准体系，还是

中国的食品标准体系，对有防腐、漂白作用，以及对食

品特性有影响的化学添加物质，均比较细化的制定了

相应的使用范围和使用限量。一种添加剂允许在食品

中添加，并不意味着允许在所有食品中添加，不同添加

剂在不同食品中的添加限量是与半致死量、最大未观

察到有害作用剂量以及日容许摄入量等多种因素有关

的。所以超出使用范围和使用量，均会对人体的健康

产生危害，从而食品添加剂是严格禁止超范围和超量

使用的。对年糕而言，中国的食品法规目前是不允许

添加任何化学添加剂的。所以就中国的食品体系，研

究发现在年糕产品中呈阳性的化学添加物质均属于年

糕生产中的滥用行为。也将因此而产生风险，其危害

具体表现在：

（1）对羟基苯甲酸酯类防腐剂主要显示较强酸性

和腐蚀性，因此，胃酸过多的病人和儿童有较大影响。

（2）苯甲酸又称安息香酸，因水中溶解度低，故大

多数使用苯甲酸钠、钾两种盐类。苯甲酸进入人体后，

大部分在 9~15 h内，可与甘氨酸作用生成马尿酸，从

尿中排出，剩余部分与葡萄糖化合而解毒。因上述解

毒作用是在肝脏内进行的，故肝功能不好的人不宜使

用。过量食入苯甲酸则引起流口水、腹泻、肚痛、心跳

快等症状，有些人也会有皮肤过敏反应。动物试验表

明，长期食入苯甲酸会使老鼠食欲差、成长缓慢，并没

有证实致畸胎的遗传毒性及致癌毒性存在。但苯甲酸

及其钠盐因有累积中毒现象的报导，欧洲及日本严格

限制使用在孩童食品上。

（3）山梨酸及其盐类一般用于鱼类再制食品和糕

点、饮料等食品中，其盐类常用山梨酸钾，水溶性好。

山梨酸、山梨酸钾通过人体正常的新陈代谢，易被分解

为二氧化碳和水排出体外，少数人有非免疫性皮肤假

性过敏反应。在动物实验上，证实山梨酸并没有致畸

胎的遗传毒性及致癌毒性存在。但最近研究发现，山

梨酸与食物中含铁氧化物或添加物会结合成可能致癌

物。

（4）脱氢乙酸和丙酸钙对各种细菌、霉菌、酵母菌

有着广泛抑菌作用，属于新型防腐剂，对人体危害较

小，但对于儿童、孕妇、肝功能不好的人不可食入过多

的防腐剂，以保护身体健康。

（5）焦亚硫酸钾、焦亚硫酸钠、亚硫酸钠、硫磺、亚

硫酸氢钠等对人体的危害，主要是通过二氧化硫残留

量对人体发生作用。二氧化硫进入体内后生成亚硫酸

盐，并由组织细胞中的亚硫酸氧化酶将其氧化为硫酸

盐，通过正常解毒后最终由尿排出体外，因此少量的二

氧化硫进入机体可以认为是安全无害的。食入过量的

二氧化硫会影响人体对钙的吸收，严重危害人体消化

系统的健康。其毒性主要表现为经职业接触所引起的

急慢性危害。 长期小剂量接触空气中的二氧化硫，会

导致嗅觉迟钝、慢性鼻炎、支气管炎、肺通气功能和免

疫功能下降。严重者可引起肺部弥漫性间质纤维化和

中毒性肺硬变。经口摄入二氧化硫的主要毒性表现为

胃肠道反应，如恶心、呕吐。此外，可影响钙吸收，促进

机体钙丢失。

5.2 年糕中化学添加剂滥用的成因分析

研究的检测结果显示，有将近50%的年糕不同程

度的使用了化学添加剂。然而对照中国GB2760食品

添加剂卫生标准[15]，则检测发现的这些添加物大多数

属滥用行为（详见表4）。

5.2.1 年糕的归类和定义有商榷之处 中国食品安全

市场准入审查指南（国家质量监督检验检疫总局食品

生产监管司编，标准出版社出版）[16]中将年糕归到了糕

点中，并给它的定义是“以糯米为主要原料制成生坯，

经蒸制而成的制品”。这或许适合于北方的年糕工艺，

北方的这种年糕放冷后不会很坚硬，可以直接食用。

然而，南方地区特别是长江三角洲、珠江三角洲等地区

的水磨年糕工艺是“浸泡-礳浆-脱水-蒸熟-成型-冷却-

包装”，这样的工艺生产的年糕在冷却后很硬无法直接

食用，只有二次烹调后才能食用，属于速食食品。另

外，水磨年糕使用的原料也不仅仅局限于糯米，几乎所

有的大米均能用于生产。显然，市场准入审查指南中

的年糕定义缺乏代表性，不适合南方的水磨年糕。这

种工艺与米粉的生产工艺类似，属于大米制品的范畴。

由于定义上的问题，给生产企业、质量监督管理部

门造成困惑。因为按照传统的水磨年糕概念（大米制

品），水磨年糕是不能使用任何添加剂的。但由于市场

表4 GB 2760-2007中食品添加剂限量规定

食品添加剂

没食子酸丙酯

含硫漂白剂

对羟基苯甲酸酯类

山梨酸

苯甲酸

脱氢乙酸

丙酸钙（钠）

糕点类

禁用

禁用

禁用

1.0 g/kg

禁用

0.5 g/kg

2.5g/kg

大米制品

禁用

禁用

禁用

禁用

禁用

禁用

禁用
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准入审查指南中将年糕归到了糕点中，那么按照GB

2760食品添加剂使用卫生标准，是允许添加如山梨酸

钾、丙酸钙（钠）等防腐剂的。这就给质量监管部门造

成困惑，给生产企业留下了可钻的空子。

5.2.2 标准的缺失造成水磨年糕产品质量良莠不齐

水磨年糕这种传统的食品，随着近几年产业壮大和不

安全事件频繁发生而引起社会和政府的重视，但其安

全控制标准与产业发展的步伐相比则显得滞后。到目

前为止，还没有一部国家级的与年糕相关的、科学的产

品标准，给年糕、特别是水磨年糕产品的质量安全监管

造成困难。也是造成水磨年糕中防腐剂滥用的成因之

一。

5.2.3 监督检查评价规则缺乏预见性，造成监管上的

遗漏 产品监督检查评价规则是政府实施质量安全监

管的主要依据之一，也是企业保证产品质量的技术规

范性文件。现行《年糕产品质量监督检查评价规则》

（以下简称《规则》）。该规则对规范水磨年糕市场，保

障年糕质量安全起到了很好的作用。但遗憾的是该

《规则》缺乏预见性，没有考虑到该产品潜在的危害因

素。如果按照该《规则》对年糕实施质量安全监管，那

么会将一些不允许添加的添加剂疏于监管而导致遗

漏。

6 规避化学危害的措施建议

从此次化学危害因子测评结果可以清楚的看到，

中国年糕产品存在较大的安全隐患，必须引起政府食

品安全监督监管的重视。在此，提出几点不成熟的建

议，以便决策者参考。

6.1 重新定义年糕

首先要区分南北年糕的加工工艺及产品属性，明

确的给南方的年糕下个科学、合理的定义。建议定义

为“水磨年糕”。

6.2 制定科学、合理，具有前瞻性的技术法规

“标准”、“监督检查评价规则”等是企业、政府监管

部门，以及检测机构判定产品合格与否所依据的法

规。是保障食品安全的“尺度”，也应该随着科学技术、

产品性状的发展而发展，要有一定的前瞻性。

(1)尽快制定科学的“水磨年糕”标准，使生产企

业、政府食品安全监管机构有法可依。

(2)修订《食品质量安全市场准入审查指南》，按照

水磨年糕的生产工艺给“水磨年糕”一个科学的分类和

定义。

(3)修订《年糕产品质量监督检查评价规则》，将添

加剂的监督检测列入监督检查的范畴，明确让生产企

业知道添加剂在年糕中的使用范围和限量。

6.3 科学的解决延长水磨年糕保质期的问题

一定的食品保质期（货架期），是规模化生产和流

通必须具备的条件。当前，水磨年糕的生产已经从季

节性的手工作坊逐步向较大规模的工业化生产转变；

流通销售也从原来的本地化发展到了全国各地，乃至

世界各地。如何适当延长水磨年糕的保质期，是年糕

产业和消费者共同期待的。因此，要科学解决水磨年

糕保质期的问题可主要从如下几个方面考虑。

(1)开展科学研究，从开发先进的生产、包装新工

艺着手，力图应用健康绿色的物理方法达到延长保质

期的目的。另外，生物防腐剂也属于安全、有效、健康

的防腐剂之一，但已有的生物防腐剂价格较高，会增加

生产成本，其推广受到限制。有待学术界开发出新型

的价廉、有效的生物防腐剂。

(2)开展防腐剂暴露评估，在保持水磨年糕风味、

对消费者健康不造成潜在危害的前提下，确定 1~2种

防腐剂让生产者选择使用。将防腐剂的“暗用”改为

“明用”，只有这样，才能够彻底杜绝生产者为了延长保

质期而不遗余力地与政府的监管者“玩猫抓老鼠游

戏”。才能够杜绝生产者在暗处使用安全性较大的防

腐剂，从而达到既保证食品安全，又保障消费者健康的

目的。

6.4 加强年糕生产环节的监管，从源头上杜绝违禁化

学添加物质

生产环节是制造假冒伪劣及不合格食品的源

头。所以，加强生产环节的监管，并将此次检测到的化

学添加物质纳入监督检查的范围。就能够确保年糕产

品的质量安全。
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