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香港食用植物中氰化物含量及加工过程对其含量的影响

邓绍平1 　邝嘉萍2 　钟伟祥2 　肖 　颖1 ,3

(11 食物环境卫生署 , 食物安全中心 ,香港特别行政区 ; 21 食物环境卫生署 , 食物安全中心 ,

食物研究化验所 ,香港特别行政区 ; 31 北京大学医学部 ,公共卫生学院 ,北京 　100083)

摘　要 :目的 　研究香港市场上常见的含氰甙食物及其制品的氰化物含量 ,以及烹调加工对其含量的影响。方法

　采用巴比妥酸 - 异烟酸比色法测定生成的总氢氰酸用来代表氰甙含量。结果 　苦杏仁 (北杏) 、竹笋、木薯及亚

麻籽样本的氰化物含量范围为 913～330 mgΠkg ;苦木薯的氰化物含量较甜木薯为高 ;氰化物含量在新鲜竹笋中分布

不同 ,笋尖的氰化物含量最高 (120 mgΠkg) ;竹笋和木薯制品中氰化物的含量较低 ,范围为从未检出到 513 mgΠkg。把

含有氰甙的食用植物切成小块后用沸水烹煮 ,可降低氰化物含量 90 %以上。干燥加热方法不能有效降低亚麻籽中

的氰化物含量。结论 　食用植物中氰甙含量不同 ,沸水中烹煮 ,可有效释放氢氰酸 ,减低植物的氰化物含量。干燥

加热方式仅能降低 10 %氰化物含量。

关键词 :植物 , 食用 ;氰化物 ;β葡糖苷酶类 ;比色法
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Analysis of Cyanide Contents in Some Food Plants and Effects of Processing on Their Levels

TANG Shiu Ping Anna , KWONG Ka2ping , CHUNG Wai2cheung , XIAO Ying

(Centre for Food Safety , Food and Environmental Hygiene Department ,

Hong Kong Special Administrative Region , China)

Abstract : Objective 　To study the cyanide contents in four kinds of cyanogenic food plants ( bitter apricot seeds , bamboo

shoots , cassava and flaxseeds) and their products available in the Hong Kong market , and the effects of preparation and cooking

on the reduction of the toxin levels. Method 　Cyanide contents in samples were quantified by barbituric acid2isonicotinic acid

colorimetric method. Cyanide contents of different cyanogenic food plants in their fresh and processed states were measured and

compared. Results 　Cyanide contents were detected in bitter apricot seeds , bamboo shoots , cassava , and flaxseeds samples in

their raw state at levels ranging from 913 mgΠkg to 330 mgΠkg. Cyanide contents were found to be higher in bitter cassava than in

sweet cassava. Cyanide content was found to be highest at the tip portion of bamboo shoot. Cyanide contents of processed bamboo

shoots and cassava products ranged from not detected to 513 mgΠkg. Cutting cyanogenic food plants into small pieces and cooking

them in boiling water reduced cyanide contents of the food commodities over 90 %. Dry heat could not effectively reduce cyanide

contents in flaxseeds. Conclusion 　Cyanide contents varied in different food plants. Cyanide contents in plants were effectively

reduced by cooking thoroughly in boiling water but were only reduced by 10 % under dry heat.

Key word : Plants , Edible ;Cyanides ;beta2Glucosidase ;Colorimetry

　　多种食用植物中含有氰甙 ,例如 ,苦杏仁 (北

杏) 、竹笋及其制品、木薯及木薯制品等。近年来 ,在

保健食品中常用的亚麻籽也含有氰甙。氰甙本身是

无毒的 ,但当植物细胞结构被破坏时 ,含氰甙植物内

的β- 葡萄糖苷酶可水解氰甙生成有毒的氢氰酸。

氢氰酸可引起人类的急性中毒 , 严重者可导致

死亡[1 ] 。

联合国粮食及农业组织Π世界卫生组织联合食

物添加剂专家委员会曾于 1992 年评估氰甙的安全

性 ,但因数据不充足 ,不能确定氰甙的安全摄入

量[1 ] 。虽然国内外均有食用植物中氰甙含量的相关

研究[1 ]
,但对于一些保健食品 ,如含有氰甙的亚麻籽

研究 ,仍不多见。本研究的目的是检测香港市场常

见含氰甙食用植物中总氰化物的含量以及烹调加工

对其含量的影响 ,为减少食物中毒的发生 ,保障消费

者的健康提供科学依据。

1 　材料和方法

111 　样品采集 　所有含有氰甙的食物均购自香港

市场 ,包括苦杏仁、新鲜竹笋 (产自中国大陆和中国

台湾)及其制品、木薯 (苦木薯和甜木薯)及木薯制品

(木薯粉 tapioca flour 和木薯粉圆 tapioca pearl) ,亚麻

籽(whole flaxseeds) 和亚麻籽粉 (磨碎的亚麻籽 )

(flaxseed meal) 。

112 　试样处理 　所有试样在进行分析前先清洗。

苦杏仁于沸水烹煮前和烹煮不同时间后测定总氰化

物含量。竹笋和木薯去皮切成小块后 ,用沸水烹煮

不同时间后测定。把亚麻籽和亚麻籽粉试样放入烤

箱 ,按照产品说明书中的加工方法 ,即以177 ℃烤 15

min 后测定。将采自不同地点的 3～10 个试样混合

后进行分析测定。

113 　试样测定 　所有试样测定均在食物环境卫生

署下辖的食物研究化验所进行。所有试样经磨碎、

匀浆后 ,立即在密闭系统中与β- 葡萄糖苷酶反应。

在酶解反应中 ,氰甙释放的氢氰酸被吸收于 011

molΠL氢氧化钠溶液中。加入巴比妥酸溶液 ,以巴比

妥酸 - 异烟酸比色法检测试样的总氰化物含量[2 ,3 ] 。

检测限为 011 mgΠkg。

检测方法的准确度用加标回收率估计 ,于 5 个

不同试样加标 (1 mgΠkg)时 ,其平均回收率为 86 %。

检测方法的精确度是用平行试样测定 ,5 个不

同平行试样的标准差为 714 %。

2 　结果

211 　苦杏仁中总氰化物含量

苦杏仁试样中总氰化物平均含量为 330 mgΠkg ,

但沸水煮 15 min 后 ,总氰化物含量降低 98 % (见

表 1) 。

212 　竹笋及竹笋制品中总氰化物含量

在中国内地种植的竹笋样本的总氰化物平均含

量为 25 mgΠkg ,在台湾种植的竹笋样本的总氰化物

平均含量为 40 mgΠkg。将整根竹笋平均分为 3 份即

顶端 (笋尖) 、中部和底部 ,测定总氰化物含量。笋

尖、笋中部和底部的平均含量分别为 120 mgΠkg、12

mgΠkg和 111 mgΠkg。4 个罐头和 1 个经过高温处理

的包装竹笋样本中氰化物的含量范围为从未检出到

513 mgΠkg , 4 个干制竹笋样本中均未检出氰化物。

新鲜竹笋经沸水煮 15 min 后 ,总氰化物含量降
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低 91 %(见表 1) 。

表 1 　沸水煮对苦杏仁和新鲜竹笋中

总氰化物含量的影响 mgΠkg

样品
在沸水中烹煮时间 (min)

0 15 30 60

苦杏仁 330 713 618 314

新鲜竹笋 40 317 119 ND

注 :ND 为未检出。

213 　木薯及木薯制品中总氰化物含量

苦木薯和甜木薯试样中总氰化物平均含量分别

为 120 mgΠkg 和 913 mgΠkg。被检测的 8 个木薯粉和

木薯粉圆试样中 ,只有 1 个木薯粉圆样本含有 011

mgΠkg的总氰化物。

苦木薯于沸水烹煮前总氰化物平均含量为 120

mgΠkg ,在沸水中烹煮 20 min 后 ,总氰化物平均含量

降低 97 % 至 313 mgΠkg。

214 　亚麻籽和亚麻籽粉中总氰化物含量

亚麻籽和亚麻籽粉样本中总氰化物平均含量分

别为 200 mgΠkg 和 230 mgΠkg。按照产品说明书中的

加工方法 ,在177 ℃的烘箱中烘烤 15 min 后 ,亚麻籽

和亚麻籽粉中总氰化物含量未见明显降低 ,仅分别

降低 约 10 % , 平 均 含 量 分 别 为 180 mgΠkg 和

210 mgΠkg。

3 　讨论

　　氰甙是一类存在于植物中的毒素 ,至少有2 000

种植物含有这种毒素 ,其中部分植物是人类可以食

用的 ,例如 ,作为一些地方的主要食粮的木薯和高

粱 ,食用植物中的竹笋、亚麻籽 ,以及核果的种子苦

杏仁、桃仁、李子仁和樱桃仁等。其他可能含氰甙的

食物包括一些用作调味的食物配料 ,例如杏仁粉等。

如果食入大量含氰甙的食物可引起急性中毒 ,甚至

导致死亡。据报道 ,可引起成年人死亡的氰化物剂

量为每公斤体重 015～315 mg。

引致急性中毒或死亡的食用量取决于多种因

素。不同品种及生长环境的植物中氰甙含量差别很

大 ,例如 ,杏仁可分为甜杏仁 (南杏) 和苦杏仁 (北

杏) ,甜杏仁中氰化物的含量极微[4 ] ,一般不会引起

中毒 ; 但未经烹煮的苦杏仁的氰化物含量很高 (这

次研究的总氰化物含量为 330 mgΠkg) 。不同人易感

性各异 ,体内吸收及分解毒素的速度不同 ,儿童由于

体重较轻 ,所以进食较少的量就可发生食物中毒 ,曾

有报道儿童生吃 10 粒苦杏仁 ,及成人生吃 30 粒苦

杏仁引致急性中毒的个案[5 ] 。生吃或食用含氰甙的

未经煮熟的食用植物存在很大的风险 ,但以沸水烹

煮能降低 90 %以上的氰化物。因此英国食品标准

局及新西兰食品安全局提醒市民每天不要进食多于

1～2 粒生的苦杏仁[6 ] 。

含氰甙的食用植物除引起急性中毒外 ,还可引

起慢性中毒 ,如果以木薯为主粮 ,同时伴有蛋白质及

/ 或碘不足 ,就容易引起神经系统疾患。

我们在此次研究中检测到一些未经烹煮食品释

出的氰化物含量 ,与前人的研究结果相似[1 ,7 - 9 ] 。加

工食品 ,如罐头竹笋、干制竹笋、木薯粉和木薯粉圆

由于在制造过程经过水煮 ,已释放氢氰酸 ,所以氰化

物含量一般较低。

本研究结果显示 ,不同品种的木薯中氰化物含

量不同 ,苦木薯中氰化物含量大大高于甜木薯 ,这与

其他国家研究结果相似 (苦木薯 15～400 mgΠkg ;甜

木薯 15～50 mgΠkg) [7 ] 。值得注意的是 ,普通消费者

不能用肉眼分辨木薯的品种。

我们的研究结果显示 ,在检测的竹笋样本中 ,氰

化物含量集中在人们最常食用的竹笋顶端 (笋尖) ,

与已公布的研究结果一致 ,但含量较文献报道低[7 ] ,

可能是由于种类不同或用作分析的笋尖样本占整个

竹笋的比例不同。

由于亚麻籽富含ω - 3 不饱和脂肪酸 ,很多人

将其作为保健食品食用。食用亚麻籽一般是不经烹

煮 ,拌入沙律或放在温水中食用 ,或在烘焙时 (例如

烤制松饼或薄脆片)以少许水或不加水混入亚麻籽。

在这项研究中 ,我们研究了干燥加热方式对降低氰

化物含量的影响 ,发现不加水以干燥加热方式处理

亚麻籽不能有效降低氰化物含量 ,只能把亚麻籽和

亚麻籽粉样本的氰化物含量降低约 10 %。这与早

前的其他研究结果一致 (曾有研究报告指出干燥加

热方法只能降低约 16 %至 18 %的氰化物含量) ,干

燥加热方法的成效远低于用水烹煮相同时间的效

果[8 ,9 ]
,因此 ,应避免大量食用。

在香港 ,含氰甙的植物一般不作为主食。虽然

中菜常以新鲜竹笋和苦杏仁入馔 ,但一般是经沸水

煮后少量食用。近年 ,越来越多香港人食用亚麻籽

作为ω - 3 脂肪酸的来源 ,但大多亦只是进食少量。

如以沸水烹煮含氰甙的食物 ,可大大降低其氰化物

含量 ,降低氰化物中毒的风险。不过 ,如大量进食未

经烹煮的亚麻籽或其他含氰甙的植物 ,情况则不一

样。罐头竹笋、干制竹笋、木薯粉和木薯粉圆等加工

制品的氰化物含量不高 ,不会影响市民健康。
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河南省部分出口食品微生物检验结果与分析

陈丽颖1 　苗 　丽2 　王亚宾1 　金 　钺1 　郭 　巍1

(11 河南农业大学牧医工程学院 ,河南 　郑州 　450002 ; 21 河南省出入境检验检疫局 ,河南 　郑州 　450003)

摘　要 :目的 　了解河南省出口食品的微生物污染情况。方法 　对河南省 2007 年 3 月至 5 月期间出口食品进行

了菌落总数、大肠菌群Π大肠杆菌以及沙门菌、金黄色葡萄球菌等致病菌的检测 ,共检验出口食品 21 种、356 批。结

果 　菌落总数、大肠菌群Π大肠杆菌、沙门菌、金黄色葡萄球菌等微生物指标合格率均较高 ,分别为 9715 % ,100 % ,

9814 %和 9912 % ,不合格食品品种主要为速冻水饺、速冻汤圆、旅客快餐等。结论 　本次检测的河南省出口食品总

体卫生状况比较好 ,但个别食品品种的卫生质量还有待于进一步提高。
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Abstract : Objective 　To understand the situation of microbiological contamination in export foods in Henan province. Method

　The pathogenic bacteria , such as colony count , coliform bacteriaΠE. coli , Salmonella , Staphylococcus aureus were detected in

21 kinds of foods which exported from March to April in 2007 in Henan province. Results 　The qualified rates of colony count ,

coliform bacteriaΠE. coli , Salmonella , Staphylococcus aureus were 9715 % , 100 % , 9814 % and 9912 % , respectively. The

unqualified foods were mainly fast2frozen dumplings , sweet dumplings , airport fast food , and so on. Conclusion 　The general

hygienic situations of export foods in Henan could be satisfatory , whereas the qualities of some specific foods should be improved.
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　　食品卫生安全直接关系到人类的健康。食品的

微生物污染是影响食品安全的重要因素之一 ,因此

世界各国对食品的微生物检验都非常重视 ,并颁布

　　　

了各种相关的标准和规程[1 ] 。为保证出口食品安

全 ,并根据进口方的检验要求 ,作者于 2007 年 3 - 5

月对 21 种 356 批出口食品进行了细菌总数、沙门

　　　

—134—河南省部分出口食品微生物检验结果与分析 ———陈丽颖 　苗 　丽 　王亚宾等


