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广东省食品行业协会团体标准《儿童酱油》（征
求意见稿）编制说明

一、任务来源及起草单位

（一）任务来源

为贯彻落实 2022 年 6 月 30 日工业和信息化部等五部门《数

字化助力消费品工业“三品”行动方案（2022-2025 年）》，引

导我省食品行业的高质量发展，根据《广东省食品行业协会团体

标准管理办法（修订版）》的规定，由广东省食品行业协会质量

专业委员会和艾斯普瑞（广州）食品有限公司共同提出广东省食

品行业协会团体标准《儿童酱油》，通过广东省食品工业标准化

技术委员会秘书处立项审查和和征求意见，并批准立项。

（二）起草单位

艾斯普瑞（广州）食品有限公司、广东省食品行业协会质量

专业委员会、山东食圣酿造食品有限公司、广东美味鲜调味食品

有限公司、深圳市金阅检测科技有限责任公司、广州奥桑味精食

品有限公司、惠州市粮油质量检测中心、珠海天禾食品有限公司、

广州致美斋食品有限公司、鹤山市东古食品有限公司。

（三）起草组分工

广东省食品行业协会质量专业委员会作为本标准的指导单

位，主要负责本标准的总体工作方向、实施方案与基本框架的确

认。艾斯普瑞（广州）食品有限公司是本标准的牵头起草单位，

负责本标准项目的策划组织与实施推进工作。广东美味鲜调味食

品有限公司等 8 家单位作为本标准的主要参与单位共同推进该
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标准研制，组织开展标准的协调调研、起草、编制、样品生产与

论证工作。

二、标准制订的目的和意义

根据《中国居民膳食指南 2022》中矿物质参考摄入量，1-3

岁的幼儿每天需要 700mg 钠(相当于 1.8g 食盐)，4-6 岁的儿童

每天大约需要 900mg 的钠(相当于 2.3g 食盐)，在婴幼儿的喂养

中，3 岁之前请勿添加钠盐，这样可以让宝宝们更好的体味天然

食物的味道，且可以降低日后高血压和心脑血管疾病的发病率。

通常情况下，很多家庭在孩子 1 岁以后已经和大人一起吃饭了，

每天从食物中获取足够的钠，不宜添加钠盐或食用含盐量特别高

的食物。而酱油作为我国使用频率最高的调味品，成人酱油的钠

含量高达 6g/100mL,每份酱油 10mL 钠含量 600mg,导致家庭饮食

中普遍含盐量偏高，儿童在家庭饮食中的盐含量超标。高血压的

流行病学调查证实，人群的血压水平和高血压的患病率均与食盐

的摄入量密切相关，吃盐多的地区，高血压的发病率相对就高。

为了让宝宝养成清淡饮食的好习惯，减少食盐摄入量，减少未来

高血压等发病风险，减少每份酱油中钠含量刻不容缓。

目前国内酱油实施的标准都是通用型标准，规定了氨基肽氮、

污染物、微生物的指标，对酱油中的钠含量没有明确规定。同时

酱油标准作为通用型标准，允许使用符合 GB2760 的食品添加剂，

因此在国内激烈的竞争下，大部分成人酱油中添加了 I+G、酵母

抽提物、防腐剂、焦糖色、代糖、糖浆等辅料。1-6 岁的孩子正

在长身体，味觉在不断发展变化中，不宜食用风味太丰富的产品，

这种饮食往往导致盐、糖摄入过多，增加未来高血压、肥胖等发
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病风险。

近年来，国内儿童酱油市场比较火爆，众多品牌都出品儿童

酱油，但是儿童酱油没有统一明确的标准，导致每个商家对儿童

酱油的定义不一样：有的主打减盐减钠，但是含钠量仍然很高；

有的主打无添加，实际原料仍然为普通原料；有的大包装改小包

装，其他成分不变。因此，为了规范市场，给孩子的食品安全保

驾护航，为儿童酱油市场提供一个可参考的标准，制定一份儿童

酱油标准迫在眉睫。

三、标准制订的基本原则和依据

本团标的编制，遵循与相关国家标准、行业标准、地方标准

相一致或指标更严格的编制原则，按 GB/T 1.1—2020 的规定进

行编写。引用的标准有国家标准 GB 18186 酿造酱油、GB 2717

食品安全国家标准 酱油、GB/T 5009.39 酱油卫生标准的分析方

法、GB 5461 食用盐、GB/T 4789.22 食品卫生微生物学检验 调

味品检验、GB 2715 食品安全国家标准 粮食、GB 5749 生活饮

用水卫生标准、GB 5461 食用盐、GB 2760 食品安全国家标

准 食品添加剂使用标准、GB 14881 食品安全国家标准 食品生

产通用卫生规范、GB 5009.234 食品安全国家标准 食品中铵盐

的测定、JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则、GB/T 191

包装储运图示标志、GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标

签通则、国家质量监督检验检疫总局[2005]第 75号令《定量包

装商品计量监督管理办法》。

三、主要章、条确定的原则

（一）关于适用范围的确定
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目前世界卫生组织（WHO）和各国均对儿童无明确统一的

年龄规定。国际《儿童权利公约》把 18岁以下，统称为儿童。

我国香港特别行政区规定的儿童年龄上限为 15岁。

我们的国家标准也没有统一规定。GB/T 20000.4-2003 《标

准化工作指南 第 4 部分：标准中涉及安全的内容》3.4 将儿童

定义为从出生至 14周岁。GB/T 31179-2014《儿童安全与健康一

般指南》3.4 儿童的定义是，从出生到 18岁之间的人群。而 GB

14880-2012 问答中将“儿童用乳粉”中儿童的年龄的确定为：

已满 36个月但不满 15岁的个体。

本标准参照《中国居民膳食指南 2022》，将儿童按照年龄

划分，0-1岁为婴儿期，1-3岁为幼儿期，3-6岁为学龄前期，6-12

岁为学龄期。1岁以上幼儿开始咀嚼食物，味觉慢慢开发，不宜

摄入过多食盐。根据中国居民膳食营养素参考摄入量，1-3岁的

幼儿每天需要 700mg钠，4-6岁的儿童每天大约需要 900mg的钠，

7-11岁的儿童每天大约需要 1200mg 的钠，11-14岁的儿童每天

大约需要 1400mg 的钠。从推荐量来看，本标准主要适用于 3岁

以上的儿童酱油。

（二）原辅料要求

儿童酱油的产品质量与选用的食材原料密切相关，进货把关

关键的第一步。为了生产高标准、更安全、无污染的酱油，团标

4.1.1 规定应采用非转基因大豆、非转基因脱脂大豆、有机大豆、

有机脱脂大豆、小麦、小麦粉、麦麸、有机小麦、有机小麦粉、

有机麸皮，本标准采用非转基因或有机原料，保证原料没有重金

属、农残等污染，从源头保证儿童食品安全。在此基础上，其他
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原料应该符合相关标准的规定。

（三）感官要求

根据 GB 18186 对酱油的酱油的分级，本标准参照特级和一

级酱油标准，儿童酱油应符合下表对感官指标的要求。

项 目
指 标

特级 一级

外观
红褐色或淡红褐色，色泽鲜艳，

有光泽

红褐色或淡红褐色，色泽鲜艳，

有光泽

香气 浓郁的酱香或酯香气味 较浓的酱香或酯香气味

口味 味鲜美、醇厚、鲜、咸、甜适口 味鲜、咸甜适口

体态 澄清 澄清

（四）理化指标

减盐、增鲜是本次团标重点控制的指标项。

酱油的鲜味来源主要是蛋白质水解产生的氨基酸，由于发酵

周期长，可使蛋白质充分水解，并有足够时间生成各种氨基酸，

因此衡量一款酱油的品质，会用氨基酸态氮含量去判断，无添加

的酿造酱油氨基酸态氮含量越高，通常酱油的质量等级也相应越

高，滋味也就越鲜美。因此本标准的氨基酸态氮、全氮、可溶性

无盐固形物 3 项指标参照 GB18186 特级和一级酿造酱油的标准。

根据《中国居民膳食指南 2022》，1-3 岁的幼儿每天需要

700mg 钠，4-6岁的儿童每天大约需要 900mg 的钠，儿童每天从

酱油中摄入的钠不应高于 700mg。儿童按照每天 1份（每份 10mL）

酱油摄入量，每份酱油钠含量低于 450mg,即酱油中的食用盐含

量为 11.25g/100mL,再加上酱油中其他成分会影响食用盐的检测

结果，所以规定食用盐含量应小于等于 12g/100mL，符合每天摄

入推荐量。
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项 目
指标

特级 一级

氨基酸态氮（以氮计）（g/100mL） ≥ 0.8 0.7

全氮（以氮计）/（g/100mL） ≥ 1.5 1.3

可溶性无盐固形物/（g/100mL） ≥ 15.0 13.0

食盐（以氯化钠计（g/100mL） ） ≤ 12.0 12.0

（五）其他卫生指标

污染物限量指标、微生物限量指标、食品添加剂和营养强化

剂应符合国家标准 GB 2717 酱油的规定。

四、编制过程

（一）起草阶段

1.2023 年 5 月，广东省食品行业协会发布了立项公告，并

由广东省食品工业标准化技术委员会对外征集起草单位，成立在

调味品生产行业经验丰富的企业、检测机构等相关领域专家组成

的标准起草小组。

2.2023年 6-7月，标准起草小组通过查阅国内外文献和相关

标准，对儿童零食，展开多角度多层次的深入研究，对现有的儿

童酱油生产企业生产的品种、类别、营养成分指标、生产工艺、

原辅料、添加剂、微生物、污染物等进行全方位统计和分析，确

定了标准草案基本框架的草案。

3.2023年 7月 27日，召集所有起草单位参加标准制定工作

启动会。起草小组围绕《儿童酱油》的适用范围、标准框架、技

术指标等展开研讨，提炼共性要求，最终达成框架共识，由技术

要求、生产卫生要求、标签、包装、贮存和运输要求三大部分组

成。其中，技术要求包含：原辅料要求、工艺、感官要求、理化
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指标、卫生指标、食品添加剂、净含量要求。

4.2023 年 8 月，根据启动会上提出的修改意见，标准起草

小组组建了微信工作群认真研究和讨论，对标准文本进行修改形

成工作组讨论稿，收回 27条修改意见，如规范儿童酱油定义的

表述，跟新规范性引用文件的版本等。

5.2023 年 9 月，根据收回意见修改标准文本形成征求意见

稿。

五、征求意见阶段

/

六、征求意见处理结果

/

七、标准实施建议

本团标的制订，遵循增鲜、减盐的原则，全部采用非转基因

或有机原料进行生产，防止了重金属、农残等有害物质的引入，

从源头保证了食品的安全；同时减盐指标的制定，完全遵循膳食

指南中每日摄入量的指导，减小了高盐摄入量对儿童肾脏的危害，

降低了未来高血压等慢性病的风险，将具体的指标要求严格落实

在具体条款中。

本团标的制订，为进一步规范和指导儿童酱油的生产加工、

流通和监督管理提供了可靠的技术保证，有利于引导企业生产出

更符合儿童身心健康的酱油调味品。

八、其他需要说明的问题

无。


