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120种酱油检测，李锦记海天部分酱油被“挑刺”

超七成酱油检出增鲜剂

1.配料表中含有
谷氨酸钠、5’-肌苷酸
二钠和 5’-鸟苷酸二
钠的添加了增鲜剂。

2.配料表中含有
苯甲酸、山梨酸等内容
的就是产品中添加了
防腐剂，对防腐剂比较
敏感的消费者就不要
选购这类产品了。

3.原辅料在配料
表中的顺序是按照添
加量由高至低排列的，
了解了这一点，消费者
就可以从配料表的排
序情况看出每种物质
添加量的高低，更好地
选择适合自己的酱油
产品。

看懂酱油
包装上的配料表

此次江苏省消保委比较试验了
120个样品，包括30个进口酱油和90
个国产酱油。其中，112个酿造酱油、
8个配制酱油。根据试验，有29个样
品不符合国标，主要集中在标签标
识、营养成分标注和品质指标方面。

基本上每一款酱油的配料表上
都会标注氨基酸态氮含量，范围一般
在 0.4-1.3g/100mL。“含量越高，通常
酱油的质量等级也越高，滋味越鲜
美。”据此次比较试验的检测方——

远东正大检验集团高级工程师刘爱
萍介绍，检测中发现4款酱油氨基酸
态氮含量不达标，其中，罗定市佳得
利食品有限公司生产的商标为冠威
的白酱油（生产日期 2017/4/6）全氮
和氨基酸态氮两个主要的品质指标
均达不到我国配制酱油标准的相应
要求。“不仅达不到我国酿造酱油的
最低标准要求，甚至不能称为酱油”。

此外，120个样品中有86个样品
检出了增鲜剂。检测人员表示，虽然

目前我国并不限制酱油中使用增鲜
剂，但不排除有些样品是通过添加增
鲜剂等来提高酱油品质的。

在市场调查中，记者发现，目前
市场上销售的酱油品种非常繁杂，诸
如海鲜酱油、高鲜酱油、草菇酱油、儿
童酱油、生鱼酱油等名称不一而足。
这些标称为海鲜酱油、增鲜酱油、菌
菇酱油的商品外包装上的配料表往
往标着一些与味精成分相同或类似
的增鲜剂成分。

近四分之一样品未达国标

经比较试验，23款酱油实测营
养成分数据与产品标识明示的营养
成分表数据不符，约占全部样品的
19.2%。其中包括海天、B.B.、蟹园、李
锦记、味美思等知名品牌。

从徐州市天龙食品综合市场购
买的商标为李锦记的锦珍生抽，其标
签营养成分显示钠含量为 942mg/
15m，可换算为 6280mg/100ml，但实
测值钠含量为 8748.75mg/100ml，已

超过限值，对于有低盐需求的消费者
来说，购买了可能就被骗了。海天生
抽酱油因营养成分表标识内容中蛋
白质 NRV值计算有误，不符合国家
相关标准。

知名品牌酱油也出了问题

江苏省消保委在市场上购买
了 5 款儿童酱油的样品，其中有 3
款添加了增鲜剂。检测营养元素
后发现，5 个样品的营养元素差异
也比较大。

佛山市海天（高明）调味食品
有限公司生产的妈爱宝宝酿造酱
油除了强化铁营养外，其他指标
与普通酱油没有太大差异。恩光
食品（厦门）有限公司生产的儿童

酱油（B.B.牌）指标总体与普通酱油
也没有太大差异。加加食品集团
股份有限公司生产的“加加”牌样
品的总体指标甚至还不如普通酱
油。

儿童酱油跟普通酱油没差别

以特级酱油为例，单
价最高的为“上海智咏贸
易有限公司（代理）”的

“ 黑 豆 酱 油 360”，折 合
500ml 价 格 为 727.27 元 ，

而“开平味事达调味品有
限 公 司 ”生 产 的 品 牌 为

“味事达”名称为“味极鲜
特级酱油”的特级酱油，
价格只有5.24元/500ml。

这 么 贵 有 道 理 吗 ？
刘 爱 萍 表 示 ，进 口 酱 油
的品质指标并不能与其
价 格 成 正 比 。 比 如 ，新
加坡广祥泰私人有限公

司生产的商标为廣祥泰
的 鸡 饭 老 抽 ，其 氨 基 酸
态氮和全氮含量都达不
到我国酱油标准的最低
要求。

一些进口酱油性价比不高

针对上述情况，知名品牌李锦
记和海天酱油均作出回应。

10 月 15 日，李锦记（新会）食
品有限公司作出的“李锦记关于
江苏省消保委比较试验称锦珍生
抽钠含量不合格的说明”中称：一

直以来，李锦记始终严格坚守产
品品质，努力为广大消费者提供
优质产品，“本次所涉及的李锦记
锦珍生抽经第三方检测机构检测
为合格产品”。

佛山市海天调味食品股份有

限公司在其官网所发的声明中称：
蛋白质是一个营养参考值，标签上
的标示值低于计算值并不构成产
品品质问题，更不是食品安全问
题。因此，对于海天的产品，消费
者完全可以放心使用。

第三方检测机构检测合格

酱油根据工艺分为酿造酱油和
配制酱油。其中，酿造酱油是原料经
微生物发酵而成。配制酱油则以酿
造酱油为主，加入了调味液、食品添
加剂等。生抽、老抽则是广东地区的
俗称，生抽拌菜，老抽红烧。

国家标准规定，酿造酱油品质指
标一般包含四项，分别为氨基酸态
氮、全氮、可溶性无盐固形物和铵盐，
其中氨基酸态氮为重要指标，决定酱
油的质量等级。

记者了解，《食品安全国家标准

酱油》新标准将于2019年12月实施，
新标准规定企业不得再采用调配工
艺生产加工酱油，只有采用传统酿造
工艺生产的才叫作“酱油”，调配的

“酱油”只能叫“复合调味料”。
（马灿）

酱油新标准将于明年实施

酱油，是餐桌上
必备的调味品。但
是，面对生抽、老抽、
配 制 酱 油 、酿 造 酱
油、儿童酱油、有机
酱油、进口酱油等五
花八门的各色酱油，
究竟该如何挑选呢？

近日，江苏省消
保委发布的酱油产
品比较试验结果显
示，120 个酱油样品
中有 29 个样品存在
不符合国家标准或
与标示值不符等情
况，李锦记、海天、味
美思等知名品牌的
部分酱油也在其中。
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