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一种在面包、糕点中使用20余年的食品防腐剂脱氢乙酸钠
近期被推到风口浪尖。不少短视频博主甚至将含有这一成分的
产品称为“毒面包”“夺命面包”，引起部分消费者担忧。

究其原因是新版《食品安全国家标准 食品添加剂使用标
准》（GB 2760—2014）将自2025年2月8日实施。脱氢乙酸
及其钠盐（脱氢乙酸钠）在淀粉制品、面包、糕点、焙烤食品馅料
等食品中的使用规定被删除，同时腌渍蔬菜中的最大使用量也
由1克/千克调整为0.3克/千克。

脱氢乙酸钠究竟是何方神圣？为何在面包、糕点中广泛应
用？新国标为何对其使用作出调整？其安全性到底如何？在新
国标实施前，含有脱氢乙酸钠的面包、糕点是否还能食用？

广东省科学技术协会有文章指出，脱氢乙酸

钠是一种常见的食品添加剂，具体来说是防腐

剂，由于它能较好地抑制细菌、霉菌和酵母菌，避

免霉变，而且价格低廉，因此被广泛运用

在食品领域。脱氢乙酸钠的适用范围比

其他防腐剂宽泛，一般的弱酸类防腐剂苯

甲酸钠、丙酸钙和山梨酸钾等，都需要在

酸性环境下，才能最大限度发挥抑菌功

效，而脱氢乙酸钠的抑菌效果几乎不会受

到酸碱度影响。

根据现行《食品安全国家标准 食品添加剂使

用标准》（GB 2760—2014），脱氢乙酸钠可以用

于 12种食品，分别是黄油和浓缩黄油、腌渍的蔬

菜、腌渍的食用菌和藻类、发酵豆制品、淀粉制品、

面包、糕点、焙烤食品馅料及表面用挂浆、预制肉制

品、熟肉制品、复合调味料、果蔬汁（浆），最大使用量

在0.3g/kg—1g/kg不等，在面包、糕点中的最大使

用量为0.5g/kg。

脱氢乙酸钠在面包、糕

点中应用较为常见，是否有

不可比拟的优势？中国农

业大学食品科学与营养工

程学院教授、中国健康促进

与教育协会营养素养分会

副主任委员范志红向记者

表示，脱氢乙酸钠对酵母和

霉菌的抑制效果较好，所以

经常用在预包装的糕点、面

包和其他容易长霉的加工

产品中，仅需添加0.03%到

0.05%，就能延长保存期。

此外，脱氢乙酸钠易溶于

水，没有特殊味道和颜色，

不影响食品的色香味。它

属于低毒物质，在体内主要

代谢为乙酸（醋里的主要酸

味物质），而乙酸是一种毒

性极低的成分。不仅如此，

脱氢乙酸钠还能在 120℃
加热情况下保持稳定，不会

因为蒸煮处理而产生有害

分解产物。因此，在过去几

十年中被许可添加到糕点

等多种食物中。

为何在面包、糕点中广泛应用？

疑问三

2024 年 3 月，国家卫

生健康委员会发布新版《食

品安全国家标准食品添加

剂使用标准》（GB 2760—
2024），将于 2025年 2月

8日正式实施。新国标删除

了脱氢乙酸及其钠盐在黄

油和浓缩黄油、淀粉制品、

面包、糕点、焙烤食品馅料

及表面用挂浆、预制肉制

品、果蔬汁（浆）7类食品中

的使用规定。同时，新国标

还降低了脱氢乙酸及其钠

盐在腌渍的蔬菜中的最大

使用量，由原先的 1.0g/kg
调整为0.3g/kg。

新国标中脱氢乙酸钠的使用变化有哪些？

疑问四

国家食品安全风险评

估中心标准三室主任张俭

波此前介绍，根据食品安全

风险评估结果和行业实际

使用情况调研，修订了脱氢

乙酸钠的使用规定。多位

专家也对于此次调整原因

做了分析。资料显示，国家

食品安全风险评估中心对

一种食品添加剂进行重新

评估，要考虑在安全性上有

新的证据发现，需要重新评

估，或是食品消费结构发生

变化，当一种食物的消费量

由少变多时，要考虑其中某

种食品添加剂累积之后会不

会超过安全限值。范志红向

新京报记者表示，烘焙产品

近年来消费量明显增多，其

中的食品添加剂含量就需要

重新考量。相对来说，腌渍

酸菜消费量并不多，所以只

是对最大限量进行降量调

整。食品科普专家云无心指

出，食品安全追求“尽可能降

低风险”，而不是只有“有害”

和“安全”两种状态。部分食

品将禁用脱氢乙酸钠的逻辑

是，有其他选择，可以把本来

很低的风险进一步降低，而

不是因为吃了含有脱氢乙酸

钠的食物就会导致危害。中

国农业大学食品科学与营养

工程学院副教授朱毅公开表

示，我国食品添加剂的使用

标准严格遵循国际食品安全

准则，并随着发达国家标准

的演进和最新科研成果的不

断涌现、国内食品消费结构

的改变而进行适时更新。此

次针对脱氢乙酸钠作出的调

整，旨在确保我国食品安全

管理体系与国际先进标准的

同步完善。

为何对脱氢乙酸钠的使用进行调整？

疑问五

范志红解释说，随着科学发展、研究深入，食

物成分的新生理作用会被发现。有动物实验研究

显示，多次大量食用脱氢乙酸钠，可能造成动物取

食减少、体重下降、凝血能力下降、肝肾组织变化

等问题。但不能因此证明人类少量吃这种添加剂

也会导致同样危害，只是会让人们对于该物质有

更严格的限量。另外，与动物实验相比，人们日常

吃进去的量，还不足实验中发现的有害量十分之

一，不用担心其危害性。

范志红表示，脱氢乙酸钠在体内能够被代谢

掉，所以其安全性比较高。相关实验数据证明，

脱氢乙酸钠在毒理学上不属于高毒成分；其次，

动物实验发现其有害作用，是在“长期”“反复”

“大量”食用之后的结果。如果没有大量食用添

加该物质的食品，无需担心健康风险。如果实在

不放心，购买相关食品时，可以看一下配料表是

否有脱氢乙酸钠。

新版《食品安全国家标

准 食品添加剂使用标准》

（GB 2760—2024）将 于

2025年2月8日正式实施，

为何不是发布即实施？范志

红向新京报记者解释，政策

的出台需要全面评估，行业

影响巨大，需要与业界进行

沟通，企业需要时间去过

渡。此次禁止脱氢乙酸钠在

多种食品中使用，相关企业

需要调整配方，再次确认保

质期，调整生产流程、配料表

和营养成分表、重新印刷包

装等，需时间去过渡。所以各

个国家和地区在改变食品配

料相关法规之时，通常会给出

半年到两年的宽容期，让食品

企业有调整的时间。云无心

也指出，一项新规设有缓冲

期，是因为骤然禁止会导致行

业生产混乱，造成的社会损失

比“它带来的风险造成的社会

损失”更大。当然，如果是突

发“极大风险”的情况，那就需

要“马上禁用”。

脱氢乙酸钠是什么？

常见的食品添加剂误解

疑问一

目前可用于哪些食品？

疑问二

脱氢乙酸钠还安全吗？

疑问六

现存含有脱氢乙酸钠的面包
还能吃吗？

疑问七

新标准为何不是公布即实施？

疑问八

脱氢乙酸钠明年起大范围禁用
自2025年2月8日起，脱氢乙酸钠（脱氢乙酸及其钠盐）不得再用于面包、糕点

●了解相关知识
通过学习和了解食品添加剂的相关知识，包括其种类、

作用、安全性评估等，消除对食品添加剂的恐惧和误解。

●关注食品标签
在购买食品时，仔细阅读食品标签，了解食品中添加了哪

些添加剂，以及其使用量是否符合国家标准。对于一些特殊

人群，如儿童、孕妇、老年人等，在选择食品时可以更加谨慎。

●保持均衡饮食
保持均衡的饮食结构，摄入多样化的食物，减少对单一

食品的依赖，这样可以降低食品添加剂的摄入量。

尽管食品添加剂在保障食品安全和品质方面发挥着重要作用，

但公众对食品添加剂仍然存在一些误解，主要包括以下几个方面：

“零添加”并不意味着食品绝对不含任何添加剂。在某些

情况下，不使用添加剂可能会导致食品更容易变质，反而增加

了食品安全风险。此外，即使食品中没有添加人工合成的添加

剂，也可能含有天然存在的类似物质，如水果中的苯甲酸等。

“零添加”就是更安全

食品添加剂在规定的使用范围和使用量内使用是安全的，

而且很多食品添加剂在人体代谢过程中会被排出体外，不会对

健康造成危害。相反，如果没有食品添加剂，食品的保质期会缩

短，品质会下降，可能会导致更多的食品浪费和食品安全问题。

食品添加剂都是有害的

非法添加物是指那些未经国家批准，不允许添加到食品中

的物质，如三聚氰胺、苏丹红等。这些物质不是食品添加剂，其

使用会对人体健康造成严重危害。而食品添加剂是经过严格

审批和监管的，合法使用的食品添加剂不会对人体造成危害。

非法添加物等同于食品添加剂

脱氢乙酸钠有哪些替代品？

疑问九

面包、糕点等禁止使用

脱氢乙酸钠作为防腐剂之

后，替代品有哪些？范志红

表示，可以用来做防腐剂的

食品添加剂非常多，目前在

面包、糕点中使用比较普遍

的是丙酸及其钠盐、钙盐，其

水溶性好，对光和热稳定，易

为人体吸收，并参与人体的

正常代谢过程，无危害作

用。丙酸及盐类有良好的防

霉作用，如对毛霉抑制有效，

对细菌抑制作用较小，对酵

母无抑制作用，故常用于面

包、糕点和乳酪中。另外，山

梨酸及其钾盐也是可以在面

包、糕点中使用的防腐剂，在

人体内能参与正常的代谢，

不会蓄积，展现出极高的安

全性。但这一防腐剂可能会

影响食品保质期，进而缩短

货架期，增加成本。

（综合人民日报健康客户端、中国食品报、新京报）

整理/佛山市新闻传媒中心记者沈煜

如何正确看待食品添加剂
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为了正确看待食品添加剂，我们应该做到以下几点：


