
2022 年食品安全系列宣传之一：

专家谈食品安全国家标准：用 1366 项标准守护“舌尖上的安全”

俗话说“民以食为天”，这句老话也深刻阐释了饮食对于百

姓生活的重要意义。随着人民群众生活水平的不断提高，如今大

家不仅仅追求吃得饱，更是关注如何吃得安全、吃得健康。人民

网配合国家卫生健康委员会共同举办以“专家谈食品安全标准”

为主题的在线访谈，邀请国家食品安全风险评估中心专家介绍相

关食品安全国家标准，为网友科普食品安全知识，进一步树立食

品安全意识。

食品安全关系民生福祉，为进一步提高食品安全保障水平，

让百姓吃得更放心，我国陆续出台了多项食品安全国家标准。近

日，国家食品安全风险评估中心专家就网友关注的食品安全国家

标准等问题进行了详细解答。

什么是食品安全标准？“十四五”食品安全工作如何抓？

“民以食为天，食以安为先”，加强食品安全监管，关系着

人民群众“舌尖上的安全”。国家食品安全风险评估中心标准一

室主任、研究员朱蕾介绍，食品安全标准是我国唯一强制执行的

食品标准，是保障食品安全、促进行业发展和保障公平贸易的重

要手段，是食品安全监管重要的技术依据。

她表示，国家卫生健康委按照《食品安全法》赋予的法定职

能，依法管理食品安全国家标准的工作。截至目前，我国共发布



了食品安全国家标准 1366 项，包括通用标准、产品标准、生产

规范标准和检验方法标准四大类标准，这四类标准有机衔接、相

辅相成，从不同角度管控不同的食品安全风险，能够涵盖我国居

民消费的主要食品类别和主要的健康危害因素。

朱蕾举例称，例如通用标准《食品中致病菌限量》（GB

29921-2013），针对肉制品、水产制品、即食蛋制品、粮食制品、

即食豆类制品、巧克力类及可可制品、即食果蔬制品、即食调味

品、坚果制品等共 11 大类食品设定了致病菌限量要求。还有两

类标准《食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）以及《食品营

养强化剂使用标准》（GB 14880-2012）结合食品来源和食品加

工两方面的特点，对乳及乳制品、脂肪和油、冷冻饮品、水果、

蔬菜、豆类、食用菌、藻类、坚果及籽类等 16 大类、354 小类

的食品规定了食品添加剂和食品营养强化剂的使用要求。

朱蕾表示，为实现到 2035 年我国食品安全标准水平进入世

界前列的目标，整个“十四五”期间，将重点开展四方面工作：

一是加强食品安全标准规划顶层设计。通过制定最严谨的标准，

提高从农田到餐桌全过程的食品安全风险控制能力，提升食品全

链条质量安全保障水平。

二是深入贯彻食品安全风险分析原则。食品安全标准的制定

要基于风险评估的结果，采用我国的膳食暴露和食品污染数据，

经过科学评估并考虑标准的社会和经济影响，进一步发挥食品安

全风险监测网络的作用，以及食物消费量调查和总膳食研究资料

的基础作用，完善风险评估的技术，为食品安全标准制定提供科

学的支撑。



三是系统开展食品安全标准体系评估。开展好对现有标准的

跟踪评价，从科学性、合理性、可行性三个方面对各类标准开展

系统评估，能够及时发现存在的问题并加以调整和完善。在此基

础上，建立科学客观的标准评价指标体系，评价标准在保护消费

者健康、促进行业发展、影响食品国际贸易等方面发挥作用。通

过成本-效益分析模型，了解标准实施后获得的健康保护、产业

发展等社会经济效益和标准实施成本之间的关系。

四是在“十三五”工作基础上，继续积极参与全球食品安全

治理活动。

我国对食品中的致病菌、污染物有哪些限量规定？

食品当中的致病菌、污染物（真菌毒素）对消费者健康危害

较大。为此，我国制定了《食品安全国家标准 食品中致病菌限

量》、《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》和《食品安

全国家标准 食品中污染物限量》，对食品当中的主要致病菌、

污染物（真菌毒素）进行限量管理。

致病菌是常见的致病性微生物，能够引起人或者动物发生疾

病。食品中的致病菌常见的主要有沙门氏菌、副溶血性弧菌、大

肠杆菌、金黄色葡萄球菌等等。据统计，我国每年由于致病菌引

起的食源性疾病报告病例数占全部报告病例数近一半左右。

国家食品安全风险评估中心标准二室主任、研究员王君介

绍，《食品安全法》规定，食品安全标准应该对食品当中的致病

性微生物、农药残留、兽药残留、重金属、污染物质以及其他危

害人体健康物质作出限量规定。为了控制食品当中的致病菌污

染，预防食源性疾病，我国制定了食品当中的致病菌限量标准，



就是《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》（GB29921-2013），

2013 年发布，2014 年 7月正式实施。

食品在贮存、加工、运输等过程中都有可能被污染，什么算

食品中的污染物，我国食品标准中对污染物限量的管理是怎样

的？

对此，王君解释到，污染物是指食品从生产（包括农作物种

植、动物饲养和兽医用药）、加工、包装、贮存、运输、销售，

直到食用全过程中产生的或者由于环境污染带入食品当中的，特

别强调的是非有意加入的化学性危害物质。我国现行污染物限量

标准，即《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》（GB

2761-2017）和《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB

2762-2017），这两个标准都是在原来相应标准的基础上，即 2011

版和 2012 版本的基础上修订的。

王君提到，与原来的相应标准相比，《食品安全国家标准 食

品中真菌毒素限量》通过我国葡萄酒和咖啡中赭曲霉毒素 A 风险

评估及产品消费量情况，根据膳食暴露风险评估结果，增加了葡

萄酒和咖啡中赭曲霉毒素 A 限量要求。而《食品安全国家标准 食

品中污染物限量》根据我国居民膳食稀土元素风险评估结果，取

消了植物性食品当中的稀土限量要求，增加了作为普通食品管理

的螺旋藻及其制品中的铅限量要求。除此之外，将《食品安全国

家标准 特殊医学用途配方食品通则》《食品安全国家标准 辅食

营养补充品》《食品安全国家标准 运动营养食品通则》《食品

安全国家标准 孕妇及乳母营养补充食品》这几个标准中有关污

染物的指标统一纳入该标准管理。



为什么要使用食品添加剂？哪些可以安全使用？

平常，大家在看食品配料表时，总被各类添加剂的名称弄得

一头雾水。到底哪些是食品添加剂？为何要使用食品添加剂？我

国目前批准使用的食品添加剂有多少种呢？

对于上述问题，国家食品安全风险评估中心副研究员王华丽

回应称，根据《食品安全法》的要求，食品添加剂是指为了改善

食品品质和色、香、味，以及为防腐、保鲜和加工工艺的需要，

加入到食品中的人工合成的或天然的化学物质。常见的防腐剂、

着色剂、营养强化剂、香精香料、胶基糖果中基础剂物质、食品

工业用加工助剂等都属于食品添加剂的范畴。

按照我国对食品添加剂管理范畴，目前允许使用的食品添加

剂品种有 2300 余种，香料占了很大一部分，将近 1800 多种。

“食品添加剂按功能分为 23 个类别，大家最熟悉的可能是

防腐剂、糖果里的着色剂、香精香料等，不太熟悉的比如食品加

工过程中要用的酶制剂、萃取剂、脱模剂、澄清剂等，这种物质

也是属于食品添加剂。”她说。

那么，为什么要使用食品添加剂呢？王华丽表示，使用食品

添加剂有两个方面需求，一方面是食品加工工艺的需要；另一方

面是大家对于食品的口味或者营养需求的需要。目前，大家能在

超市购买到各式各样的食品很大程度上归功于食品添加剂。如果

没有防腐剂，很多食物会在短时间内发生腐败变质，无法实现长

途运输，也就没有那么多丰富多样的食品可选择。



“有了抗氧化剂（比如 TBHQ），油、麻花、坚果等食品就

不会有哈喇味。比如甜味剂，像安赛蜜、阿斯巴甜等，能够满足

糖尿病人对甜味食品的需求和渴望。”她说。

针对哪些食品添加剂的品种可以使用这一问题，王华丽指

出，凡是不在《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》

（GB2760）和国家卫生健康委公告允许使用品种范围的，都不是

允许使用的食品添加剂，比如常见的苏丹红、三聚氰胺等。

俗话说，没有规矩不成方圆。王华丽介绍，为了保证“舌尖

上的安全”，我国已制定发布了 600 多项食品添加剂食品安全国

家标准，基本能够满足目前的监管和行业需求。
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