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BG
食品安全

酱油是我国传统的调味品，也是每

个家庭烹饪必备调味品之一。

就在不久前，一则网络流传的消

息称：根据国家卫生部门公布，国家标

准的粮食酿造酱油，都有国家标准代码

（GB18186）。市场上所有酱油，凡是

没有这个代码的都是化学黑焦糖勾兑产

品，食用后可能致癌，一律不要购买！			

事实果真如此吗？

酿造与配制谁更好

记者在北京的一些超市里走访时

看到，海天、厨邦、加加、六月鲜等品

牌的酱油，全部为酿造酱油，瓶身上的

产品标准号一栏都标有“GB18186”或

“GB/T18186（2017年4月起，国家标准

GB18186-2000《酿造酱油》由强制性标

准改为推荐性标准），并注明“高盐稀

态发酵酱油”。此外，一些进口酱油未

标注“GB18186”等标准号，还有一些

酱油则标注的是“SB10336”。

“按照制作工艺，酱油分为酿造酱

油和配制酱油两类，SB10336是一项配

制酱油的商业行业标准。”中粮营养健

康研究院质量安全中心副主任刘稼骏介

绍，酿造酱油是以大豆、脱脂大豆、小

麦、小麦粉或麸皮为原料，使用符合标

准的酿造用水、食用盐、食品添加剂，

经微生物发酵制成的具有特殊色、香、

味的液体调味品；配制酱油是以酿造酱

油为主体，与酸水解植物蛋白调味液、

食品添加剂等配制而成的液体调味品，

其中酿造酱油的含量不得少于50%。

根据国家相关标准的规定，酱油产

品必须在产品标签上标注“酿造酱油”或

“配制酱油”。目前市场上酿造酱油在标

签上都会标注“GB18186”，而没有标注

“GB18186”标准的酱油主要有3类——

第一类：标注了“SB10336”代码

（行业标准号）的酱油。根据标准，配

制酱油的主要原料还是酿造酱油，只是

出于改变风味等需求，多了一些其他加

工工序和添加剂。市场上不少饺子酱

油、海鲜酱油都属于配制酱油。

第二类：标注了企业标准号的酱

油。按照我国有关规定，允许食品生产

企业制定企业标准，但企业标准必须高

于食品安全国家标准，且必须向省级卫

生行政部门备案。所以，标注企业生产

标准代码的酱油，安全性也是无疑的。

第三类：进口酱油。日本、韩

国、新加坡等国家的进口酿造酱油不

使用我国的国家标准，因此也未标识

“GB18186”。但按照我国的法律法

规，进口的食品、食品添加剂、食品相

关产品应当符合我国食品安全国家标准

规定的质量要求。

“无论是配制酱油还是酿造酱油，

只要符合国家相关标准的规定，都是安

全的产品。”刘稼骏表示。

应该按需选购产品

许多消费者在挑选酱油时，不清楚

“生抽”和“老抽”的区别。实际上，

“生抽”和“老抽”是沿用广东地区的名

称，生抽和老抽都是酿造酱油，其“氨基

酱油：合理选择更美味
□ 本刊记者 王向龙/文
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酸态氮”含量并没有特殊差异，只是制作

工艺有所区别，质量和鲜味无区别。

生抽酱油和老抽酱油的差别在于：

生抽是以优质的黄豆和面粉为原料，经

发酵成熟后提取而成。而老抽是在生抽

中加入焦糖色，经特别工艺制成的浓色

酱油。老抽颜色重，上色力强，一般要

加入较多焦糖色素；生抽颜色略轻，上

色力轻，产品中通常会少加或不加焦糖

色素。一般来说，炒菜或蘸食宜用生抽

酱油，炖菜、红烧常用老抽酱油。

此外，酱油按使用方式又分为烹调

酱油和佐餐酱油，消费者可根据自身需

求选择——

烹调酱油一般适用于烹调加工调色

用，佐餐酱油既可直接食用，又可用于烹

调加工。两者的区别在于卫生指标不同，

佐餐用酱油可直接入口，卫生指标较高。

国家标准规定，用于佐餐凉拌的酱油每毫

升检出的菌落总数不能大于3万，这样在

生食的时候才对健康没有危害。如果是烹

调酱油，应避免直接食用。

随着技术的进步，好的酱油烹调或

佐餐已通用。消费者在购买的时候应仔

细察看标签，选购自己所需的酱油。

还有一些人认为酱油颜色越深越

好。其实，正常的酱油颜色会稍深一

些，但如果酱油色泽太深，则表明其中

添加了焦糖色，这类产品仅适合烹制红

烧类菜肴。

需要注意的是，酱油虽好，但患有

高血压、肾病、心功能衰竭的患者，日

常应少量食用，以免病情加重。

如何挑选到好酱油

几乎每隔一段时间，“酱油致癌”

的传言就会在网上“火”一把，也让不

少消费者“谈酱油色变”。

刘稼骏表示，酿造酱油的原辅材料

都是无毒、无害、无污染、符合国家标

准要求的；加工工艺则都成熟稳定，符

合规范要求，每批次产品出厂检验也非

常严格，尤其是规模较大的企业还会引

进第三方认证，食品安全和质量管理更

有保障。“多数酱油除了含盐量相对较

高的缺点外，其营养价值是很高的。每

100毫升的蛋白质含量约3.5克，还有人

体极易吸收的多种氨基酸、葡萄糖等营

养成分。只要符合标准的正规产品，控

制好食用量，不会产生危害。”

刘稼骏提示，选购酱油时可参考以

下几点：

看标签——看标签上标明的氨基

酸态氮含量，酱油的氨基酸态氮含量越

高，说明氨基酸越多，不但营养高，而

且鲜味也越浓。按照国家标准，特级、

一级、二级、三级酱油的氨基酸态氮含

量分别为≥0.8／100毫升、≥0.7／100

Tips
了解酱油花色品种

海带酱油 以海带为主要辅

料，经过热溶配制而成，含有大量

的碘元素，长期食用可预防大骨节

病、高血压、结核病等。

蚕蛹酱油 以蛋白质含量高的

蚕蛹为主要原料酿制而成，每毫升

酱油含人体必需氨基酸3〜5毫克。

草菇酱油 由大豆与草菇提取

液一起进行微生物发酵制成，虽不

属于纯粹的大豆或小麦发酵制品，

但具有草菇的鲜美和营养价值。

维生素B
2
酱油 添加了维生素

B
2
，可预防维生素B

2
缺乏症。

毫升、≥0.55／100毫升、≥0.4克／100

毫升。

辨色泽——具有鲜艳的红褐色的酱

油为佳品，体态澄清、浓度大的酱油质

量较好，反之质量较差。

闻香气——酱香浓郁、无不良气

味的酱油为优质产品，无酱香味则不能

称之为酱油。味道鲜美、醇厚、咸淡适

口，无异味者质量较好。　　　　

需要注意的是，目前市场上出现了

调味汁、酱汁等佐餐产品，但这些并不

是酱油，其氨基酸态氮含量较低。
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