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　　甲醛在一般食品生产、加工与运输环节中不容

易污染 ,至今除了食品包装材料和容器内壁涂料外 ,

没有国家对食品中的甲醛制定限量标准。由于甲醛

或甲醛合次硫酸氢钠 (俗称 :吊白块) 可以改变一些

食品的色感和味觉 ,在利益的驱使下 ,一些地区的不

法分子向食品中加入了甲醛或吊白块 ,如白糖、面

粉、腐竹、粉丝 ,水发食品、熏制品及干制品等。从甲

醛的毒性考虑 ,中华人民共和国《食品卫生法》明确

规定甲醛和含甲醛的化合物禁止作为食品添加剂使

用。

由于吊白块在一定条件下分解成甲醛和二氧化

硫 ,所以目前吊白块的测定方法是通过测定甲醛和

二氧化硫含量来定量的。有文献报道某些食品中天

然含有一定量的甲醛 ,如干香菇含甲醛 100～300

mgΠkg ,鳕鱼肉 13～ 48 mgΠkg ,
[1 ] 面制品 219～ 512

mgΠkg ,面粉 118～519 mgΠkg。[2 ]因此如果检出甲醛就

判定加入了吊白块 ,就会导致结果的误判。为此我

们探讨了一些食品中甲醛的含量。

1 　材料和方法

111 　测定方法 　乙酰丙酮法。[3 ]

112 　试剂和仪器

水蒸气蒸馏装置

紫外分光光度计 (UV1601)

10 %(体积分数)磷酸溶液

乙酰丙酮溶液在 100 mL 蒸馏水中加入醋酸铵

25 g ,冰醋酸 3 mL 和乙酰丙酮 0140 mL ,振摇促溶 ,

储备于棕色瓶中。此液可保存 1 个月。

甲醛标准储备液制备和标定 　吸取 7 mL 甲醛

(甲醛 38 %～40 %)加入 015 molΠL 硫酸 015 mL 用水

稀释至 250 mL。

甲醛标定 　取 10 mL 甲醛稀释至 100 mL ,混匀。

吸取 10 mL 放入 250 mL 锥形瓶中 ,加水 90 mL ,加入

20 mL 011 molΠL 碘标准溶液和 15 mL 1 molΠL NaOH

溶液混匀放置 15 min 后 ,加 20 mL 015 molΠL 的

H2 SO4 放置 15 min ,用 011 molΠL 硫代硫酸钠标准液

滴定至浅黄色 ,加 3 mL 淀粉指示剂 ,继续滴定蓝色

变成无色透明为终点 ,同时做空白试验。根据消耗

硫代硫酸钠的量计算甲醛标准溶液的浓度。

甲醛标准使用液 　将标定后的甲醛标准储备液

逐级用水稀释至 5μgΠmL ,临用时现配。

113 　样品来源 　市场购买面粉、白糖、红糖、粉丝、

腐竹、大麦、小麦、绿豆。

其中大麦、小麦、绿豆用食品加工机磨成粉末待

用。

试剂级糖类均购自北京市试剂商店。

114 　试样处理方法 　称取经粉碎的试样 5～10 g ,

置于蒸馏瓶中 ,加入蒸馏水 20 mL、液体石蜡 215 mL

和 10 %磷酸溶液 20 mL ,立即通水蒸气蒸馏。冷凝

管下口插入事先盛有 10 mL 蒸馏水且置于冰浴的容

量瓶中 ,准确收集蒸馏液至 200 mL。另作空白蒸

馏。

115 　试样测定 　吸取蒸馏液 10 mL ,加入乙酰丙酮

溶液 1 mL 混匀 ,至沸水浴中 5 min ,取出冷却。然后

以蒸馏水调零 ,于波长 435 nm 处 ,以 1 cm 比色杯进

行比色 ,记录吸光度 ,查校正曲线计算结果。

116 　校正曲线的制备　吸取甲醛标准使用液 0100、

0150、1100、3100、5100、7100 mL ,补充蒸馏水至 10100

mL ,以下同 115 加乙酰丙酮溶液起同样操作 ,减去

零管吸光度后 ,绘制校正曲线。

2 　结果和讨论

211 　市场购买部分样品中甲醛含量测定结果　从

市场购买了部分面粉、白糖、红糖、腐竹及粉丝等样

品 ,用乙酰丙酮法测定其中甲醛的含量 ,结果所有样

品均检出了甲醛 ,其中面粉中含量最高 ,可达 13175

mgΠkg ,高于韩彩轩报道的面粉中甲醛本底含量 118

～519 mgΠkg。粉丝中甲醛含量最低为 0157 mgΠkg ,

而糖类中绵白糖中甲醛含量高于白砂糖和红糖。具

体含量见表 1。

212 　试剂级糖类甲醛含量 　文献报道某些食物样

品中含的葡萄糖在热的硫酸中本身会析出甲醛 ,[4 ]

而本方法采用磷酸热水解 ,可能糖类在热的磷酸介

质中也能够产生部分甲醛 ,为了进一步验证这个想

—02— 中国食品卫生杂志 　2002 年第 14 卷第 3 期



法 ,我们对购自试剂商店的试剂级糖类进行了甲醛

测定 ,测定结果见表 2。

表 1 　市场购样中甲醛含量的测定结果 n = 5 mgΠkg

试样 面粉 1 面粉 2 绵白糖 1 绵白糖 2 绵白糖 3 腐竹 1

甲醛 9. 71 13. 75 4. 02 6. 77 5. 51 6. 12

试样 腐竹 2 白砂糖 1 白砂糖 2 红糖 1 红糖 2 粉丝

甲醛 4. 28 1. 33 3. 74 3. 04 1. 49 0. 57

表 2 　试剂级糖类甲醛含量测定结果 n = 4 mgΠkg

试样 果糖 葡萄糖 蔗糖 乳糖 麦芽糖

甲醛含量 6. 16 2. 67 4. 16 2. 12 2. 10

　　由表 2 可以看出 ,果糖中检出甲醛最高 ,蔗糖次

之 ,而葡萄糖、乳糖和麦芽糖最低 ,蔗糖是双糖 ,可以

分解为一分子的果糖和一分子的葡萄糖。从本次实

验结果可以看出 ,不仅是葡萄糖在热酸条件下可能

产生甲醛 ,果糖同样可能产生甲醛 ,而且果糖中甲醛

含量高于葡萄糖中甲醛含量。

213 　自磨面粉中甲醛的测定 　通过对市场购买样

品中甲醛的测定 ,发现大都或多或少地检出了甲醛。

为了进一步弄清面粉中的甲醛是天然存在的或者是

在试验过程中产生的 ,而非人为加入 ,我们买来了原

粮样品小麦、大麦和绿豆 ,于实验室用食品加工机将

其磨成面粉 ,然后按照方法进行测定 ,结果见表 3。

从表3可见检测的所有原粮粉中均检出甲醛 ,

表 3 　自磨粉中甲醛含量的测定结果 n = 5 mgΠkg

试样 大麦粉 小麦粉 1 小麦粉 2 绿豆粉

甲醛含量 23. 8 7. 6 11. 4 1. 7

且大麦粉中甲醛含量最高达 2318 mgΠkg ,绿豆粉中

测得甲醛含量最低 ,仅为 117 mgΠkg。小麦粉中甲醛

含量与市场购买的面粉中甲醛含量基本一致 ,可以

判定市场上购买的小麦粉中的甲醛并非人为加入。

大麦、小麦和绿豆粉的营养成分不同 ,其碳水化合物

种类及含量也不同 ,可能是导致产生甲醛含量不同

的原因之一。由于食品中甲醛含量问题研究报道较

少 ,我们实验发现了某些原粮中存在甲醛 ,但是所含

的甲醛是污染的还是天然存在的 ,或是试验过程中

在一定的条件下产生的 ,尚需进一步研究证明。
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淀粉及面制品中“吊白块”的鉴定试验探讨
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　　“吊白块”原名甲醛次硫酸氢钠 [ (CH2OHSO2Na)

·2H2O] ,是一种工业漂白剂 ,在一定条件下分解产

生甲醛和次硫酸氢钠 ,具有很强的漂白作用。人若

误食“吊白块”会损伤肾脏 ,危害身体健康。国家严

禁将“吊白块”掺入食品。但近年来 ,仍有食品生产

经营者在加工面粉、淀粉等食品过程中 ,掺入少量

“吊白块”。因此 ,鉴定食品中是否掺有“吊白块”,是

当前整顿社会主义市场经济秩序、打击制假、售假和

保护人民安全的一项重要任务。

掺入食品中“吊白块”的鉴定 ,目前多是采用检

测“吊白块”分解产物甲醛或二氧化硫来判定。文献

报道 ,不同食品中 ,甲醛或二氧化硫的本底水平不

同 ,个别食品甚至含有较高本底水平的甲醛或二氧

化硫 ,因此 ,若仅凭食品中甲醛或二氧化硫的定性、

定量分析结果 ,简单地作出食品中掺有“吊白块”的

结论 ,有可能导致误判 ,甚至可能引起行政诉讼。

本文根据“吊白块”不仅可分解产生甲醛和二氧

化硫 ,而且所产生的甲醛和二氧化硫之间又有一定

的定量关系的性质 ,同时又考虑到尽可能节省鉴定

费用 ,推荐出以下定性与定量相结合鉴定食品中掺

入“吊白块”的试验方法。该方法具有所需设备简

单、经济、快速、结论准确可靠等优点。

1 　材料与方法
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