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摘 要： 国标 $%&’!#()!《食品添加剂使用卫生标准》规定可用于食品加工的甜味剂包括甜蜜

素、安赛蜜、甜味素、异麦芽酮糖醇、木糖醇、阿力甜等 "* 种。目前，白酒产品生产中仍然存在甜味

剂的使用和标签标注不规范等问题。加强完善甜味剂在白酒产品生产中的使用标准和标准的严

格执行，确保推动白酒行业的健康发展。（孙悟）
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随着消费和认识水平的提高，人们对于食品的营

养、方便、多样化和安全等方面的要求愈来愈高，也日益

关注食品添加剂的使用和食用的安全性。食品添加剂能

否正确使用，直接关系到消费者的健康。中华人民共和

国食品卫生法中规定，食品添加剂是指“为改善食品品

质和色、香、味以及为防腐和加工工艺的需要而加入食

品中的化学合成或者天然物质”。食品添加剂的正确使

用对于改善食品的质量和档次，保持原料乃至成品的新

鲜度，提高食品的营养价值，开发新食品和改善食品加

工工艺等方面有着极为重要的作用。食品添加剂在规定

的剂量范围内使用对人无害，假如超量使用，也可能引

起各种形式的毒性表现。因此必须对食品添加剂进行严

格的卫生管理，发挥其有利作用，防止不利影响。

近年来，由于食品毒理学研究方法的不断发展，对

食 品 添 加 剂 提 出 一 定 的 卫 生 要 求 ， 原 则 上 严 格 按 照

$%&’!#()!《食品添加剂使用卫生标准》和《食品添加剂

卫生管理办法》的要求使用食品添加剂。但是，有部分生

产企业对食品添加剂相关法律、法规和标准不够了解，

在生产过程中违反国家 $%&’!#()!《食品添加剂使用卫

生标准》及《食品添加剂卫生管理办法》的要求，在生产

中超范围、超限量使用增加食品形态及色、香、味等的添

加剂；超范围、超限量使用食品营养强化剂；超范围、超

限量使用食品加工助剂及添加剂等；超范围、超限量使

用食品添加剂的原、辅材料，而导致产品的食品添加剂

超标。

" 甜味剂

是改善食品口味的一种食品添加剂，有着热量低、

适合糖尿病人饮用等优点。国标 $%&’!#()!《食品添加

剂使用卫生标准》规定，可用于食品加工的甜味剂包括

甜蜜素、安赛蜜、甜味素、异麦芽酮糖醇、木糖醇、阿力甜

等 "* 种。糖精钠是最早的人工合成甜味剂，它不参与人

体代谢，直接从尿液中排出体外，甜蜜素也不参与人体

代谢，只有少数人可将其代谢。目前国际上对于糖精钠、

甜蜜素使用的安全性仍存在争议，我国规定在一定范围

内可限量使用。安赛蜜的甜度为蔗糖的 &## 倍，它也不

参与人体代谢，通过试验，未发现其不良结果。甜味素学

名为天门冬酰苯丙氨酸甲酯，因其代谢产物含有苯丙氨
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酸，对患苯酮尿症患者不利，使用时必须明确标出含有

苯丙氨酸，而我国对甜味素的使用没有限量规定。

! 食品添加甜味剂的使用和标注规定

/0!12"342《食品添加剂使用卫生标准》中规定了

食品添加剂的使用范围及食用限量。标签标注方面，

/011%$《食品标签通用标准》中规定：食品配料中的食

品添加剂必须标出，并使用 /0!12"342《食品添加剂使

用卫生标准》规定的产品名称和种类名称，甜味剂、防腐

剂应标明具体名称。其中甜味剂应标为：“糖精钠”、“环

己基氨基磺酸钠（甜蜜素）”、“天门冬酰苯丙氨酸甲酯

（又名甜味素）”、“乙酰黄胺酸钾（安赛蜜）”、“异麦芽酮

糖醇（氢化帕拉金糖）”等。/0!12"342《食品添加剂使用

卫生标准》第 ! 号修改中又明确规定：添加甜味素的食

品在其标签上应标明：“甜味素（含苯丙氨酸）”。目前，在

食品加工中使用人工合成甜味剂很普遍，在使用过程中

主要存在着以下问题：!违反国家标准添加剂使用规

定，如：食品滥用糖精钠和甜蜜素；利用多种人工合成甜

味剂，混合使用来达到既不单项超标，又增加甜味剂使

用量目的，钻法规空子，逃避法律制裁；偷换概念，用“蛋

白糖”掩盖偷放各种甜味剂的真相。复配“蛋白糖”是近

些年来出现的一种混合型甜味剂，有些添加剂生产企业

借用蛋白糖之名偷梁换柱，以少量蔗糖掺入大量的糖

精、甜蜜素等低价的人工合成甜味剂，冠名蛋白糖，生产

假蛋白糖。"标签的错误标注或不标注问题，如：样品含

有人工合成添加剂，但没有标注；样品标签标明的添加

剂与检测结果不符；添加剂的名称标注错误或不规范，

或标注不准确。#多数企业对与甜味剂相关的标准、法

规了解不够，理解把握不足，从而引发错用和乱用甜味

剂等问题。

& 酒类产品生产中存在的甜味剂问题

当前，在酒类产品生产中，对甜味剂的使用也存在

不少问题：!在发酵酒中使用糖精钠等甜味剂。强制性

国家标准规定，发酵酒种中不得添加甜味剂，而国家质

检总局在对 !""# 年 & 月公布的黄酒、葡萄酒的抽查中，

检测出的不合格产品在添加甜味剂和标签标注上问题

严重。国家质检总局相关人士在抽查总结上强调：强制

性国家标准规定，发酵酒种不得添加甜味剂（糖精钠、甜

蜜素等），黄酒、葡萄酒属发酵酒种，按标准不允许添加

甜味剂；"各香型白酒国家标准中均规定，优级、一级、

二级均不得加入非自身发酵物质，甜味剂（糖精钠、甜蜜

素、甜味素等）均是人工合成的非自身发酵物质，而市场

上白酒产品引用了相应香型国家标准作生产标准，所以

其产品中不得添加甜味剂。而很多液态法白酒产品因生

产企业从自身利益出发，既引用各香型白酒国家标准为

生产标准来提高产品档次，又违规添加各种甜味剂，大

打擦边球，严重侵犯了消费者权益；#/0!12"342《食品

添加剂使用卫生标准》中明确规定了甜味剂的使用范围

和最高限量：酒类产品中除配制酒种可限量添加糖精

钠、甜蜜素，适量使用天门冬酰苯丙氨酸甲酯（甜味素）

和异麦芽酮糖醇（氢化帕拉金糖）外，其他酒种不得使用

甜味剂。而很多白酒引用的是各香型白酒标准，一旦使

用甜味剂就违反 /0!12"342《食品添加剂使用卫生标

准》国家标准中对以上甜味剂只能在配制酒种中使用的

强制性规定，扩大了甜味剂在酒类产品中的适用添加范

围；$标签标注不规范，按国标 /011%$3%44’《食品标签

通 用 标 准 》， 以 及 在 !""# 年 %" 月 % 日 起 将 实 施 的

/011%$3!""’《预包装食品标签通则》（代替 /011%$3
%44’）和 /0%"&’’《饮料酒标签标准》的规定：在产品中

使用甜味剂、防腐剂、着色剂等添加剂时应按 /0!12"3
42《食品添加剂使用卫生标准》中规定标示添加剂的具

体名称，任何错误或不标注都是违反国标中强制性规定

的，很多白酒生产企业都出现上述的标签标注问题；%
各企业原材料进货检验把关不严，造成白酒中被动添加

糖精钠的问题十分突出，一是很多企业在生产勾调过程

中，因使用含有糖精钠等甜味剂的陈香剂、除苦剂、糟香

剂、窖香剂或复合调酒剂等酒用香精香料，造成白酒产

品中糖精钠违规；二是部分企业因使用含有糖精钠的外

购原酒，而导致被动违规。

白酒产品存在的糖精钠等甜味剂添加问题，这与当

前白酒中、低档产品占主要的结构，液态法白酒及新工

艺法白酒生产有关。目前市场上大多数中、低档产品按

其生产工艺应划入液态法白酒范围，而不能引用各香型

白酒标准。50 6 ,%’4$34!《液态法白酒》行业标准，适用

于以谷物、薯类、糖蜜为原料，经液态法发酵蒸馏而得食

用酒精为酒基，再串香勾兑而成的白酒。国家质检总局

在给贵州省技监局对“关于液态法白酒标签标准的请

示”回复意见函（%44$ 年 ’ 月 %2 日国家技术监督局质

技监办函7%44$8"%1 号）中明确表示，串香白酒和固液勾

兑白酒产品标签上原料及配料标注应为水、食用酒精、

固态法白酒酒种名称，如加入了食品添加剂也要如实标

出，调香白酒产品标签上原料及配料标准应为水、食用

酒精、食品添加剂名称。按此理解，液态法白酒是可加入

食用添加剂（包括甜味剂），事实上各酒类生产企业从自

身利益出发，不少企业都在酒中添加如酸、酯、甜味剂等

改善酒质及口感，但又都不愿承认自己这类白酒产品中

使用了甜味剂这一事实，而目前市场上几乎没有任何

中、低档白酒产品标签标识标注了使用的食品添加剂



去除 !" #以上的有机污染物，出水水质可达到《污水综

合排放标准》（$%&!’&(!)）一级排放标准。整个处理工

艺投资省、运行费用低、污泥量少、运行稳定。*+,%(
-+,, 工艺对进水有机物浓度的波动 有 较 强 的 缓 冲 能

力，适用于处理水质变化较大的工业废水。
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（或甜味剂）名称，都怕承认后影响产品销售和遭遇同行

指责。目前多数中、低档产品未按各香型白酒标准要求

进行生产，标签标注方面未严格按照 $%’’/& 的要求进

行标注，却在标签上错误标注各香型标准作执行标准。

另一方面标准滞后制约了白酒行业的发展。‘% Z J/A!&(
!; 不能满足大量采用新工艺的液态法白酒生产需要，

在 $%;’)"(!)《食品添加剂使用卫生标准》中，只有配制

酒种才能加入甜味剂，其他任何酒种不得添加甜味剂。

针对液态法白酒的生产标准 ‘% Z /A!&(!; 还仅仅停留

在 /" 多年前的认识基础上，应及时修订。

A 完善甜味剂添加的国标和执行

今年开始，国家将加强食品标准的清理、整治工作，

理顺标准体系结构，构建食品安全标准体系，将积极采

用国际标准和国外先进标准，加快标准制订修订步伐_
并在 ;""@ 年 ) 月底完成食品国家标准、行业标准、地方

标准的全面清理，解决现行食品标准的交叉、重复和矛

盾，并完成已备案食品企业生产标准的清理，提高食品

标准采用国际标准的比例，全面与国际食品类标准接

轨，以满足社会发展的需要，保障消费者安全健康。新工

艺液态法白酒的生产标准《固液勾调白酒行业标准》正

在制订中，这将逐步解决标准滞后的问题。

随着国家对食品安全问题的日益重视，各级质量、

卫生监督部门加大了对食品添加剂违规使用问题的查

处，围绕在酿酒生产中突出的违规使用糖精钠等甜味剂

问题，要求严格按照相应标准正确、科学、合理使用甜味

剂等食品添加剂。因此，在鼓励企业多产优质固态白酒

的同时；坚持中、低档新工艺液态法白酒的长期发展，规

范新工艺液态白酒的生产和销售。尽快制订新工艺白酒

的行业标准、国家标准来规范中、低档新工艺白酒的生

产，解决标准滞后的问题。要改变现状，单靠政府行政力

量还不够，行业内部需加强行业内的管理力度，白酒生

产企业要自我约束，规范企业行为准则，提高行业标准

安全水平，加强企业间相互监督，提高技术进步和整体

质量，并积极向政府相关部门反馈行业情况和提供合理

建议。在相应的国标、行标未出台之前，各白酒生产企业

应 参 照 目 前 各 香 型 白 酒 的 国 家 标 准 ， 重 点 引 用 $% Z
J/’;"A《饮料酒分类》和 $%;’)"(!)《食品添加剂使用卫

生标准》，依据 ‘% Z J/A!&(!;《液态法白酒》、$%;’@’《蒸

馏酒及配制酒卫生标准》、$%/"?A@《白酒试验方法》、

$%’’/&《预包装食品标签通则》、$%/"?AA《饮料酒标签

标准》、$%/"?A)《白酒检验规则》、$%/"?A?《食用酒精》

等相关标准来制订能满足生产需要的新工艺白酒或配

制酒的企业标准，按此标准生产，严格执行 $%;’)"(!)，

$%’’/& 标准，科学、谨慎、合理地使用食用添加剂，提高

酒的品质和口味，引导消费者正确认识甜味剂等食品添

加剂，并在生产和销售过程中规范企业行为，净化市场

竞争环境，提高甜味剂等食品添加剂使用的透明度，杜

绝在甜味剂使用上弄虚作假的行为，生产安全合格的

中、低档白酒产品，从而推动白酒行业的健康发展。!
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