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时实施洗胃’催吐’导泻等措施"并尽快到医疗机构
救治"一般食用毒蕈后 )2 4 内为最佳治疗时间 (!#) *
提高临床医生对毒蕈中毒诊疗的认识"做到早发
现’早诊断’早治疗" 以降低毒蕈中毒的病死率*

)加强信息通报"提早预警* 加强各地毒蕈中
毒事件的信息通报* 在毒蕈中毒高发季节到来之
前"各地卫生行政部门应提早向社会发出食品安全
预警"让广大群众提高警惕"加强防范意识*
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调查研究
新疆市售地产葡萄酒中氨基甲酸乙酯含量调查
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摘"要!目的"通过对新疆市售地产葡萄酒中氨基甲酸乙酯"/?#含量的检测分析!了解目前新疆市售地产葡萄

酒中 /?的含量状况$ 方法"按照))#!, 年国家食品污染和有害因素风险工作手册*中酒中氨基甲酸乙酯检测的

标准操作程序要求!对 *, 份新疆市售地产葡萄酒中的 /?含量进行检测$ 结果"检测的 *, 份新疆市售地产葡萄

酒 /?含量范围为 ,G) j)%!G) !PI6!平均含量 ,#G# !PI6$ 结论"本次调查显示新疆市售地产葡萄酒均存在 /?$

我国应尽快制定酒类中 /?的限量标准!以切实保护我国消费者利益并构建我国葡萄酒贸易壁垒$
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""氨基甲酸乙酯 $’B4\DKTC.TXTB’"/?%又名聚脲
乙烷"是发酵食品在发酵过程中产生的一种有害物
质* 早在 !%2, 年"M’BBD’A4OY 等 (!)就通过试验证明
其具有致癌作用"能引发皮肤’淋巴’肝脏和肺等组
织器官的癌变* )##c 年"/?被国际癌症研究所
$7-=?%认定为可能令人类患癌的物质$)-群% ()) *
)##* 年" 国 际 粮 农 组 织I世 界 卫 生 组 织 $‘-9I
@:9%食品添加剂联合专家委员会在第 $2 次会议
中规定&/?的基准剂量下限值是每天 #G, XPIbP
]@* 并保守估计人体每天从食物中摄入的 /?含
量约为 !* (PIbP]@"如果饮用酒精饮料"估计每天
摄入量可达 3# (PIbP]@"可见人体摄入 /?的主要
来源是酒精饮料 (,) *

鉴于此"诸多国家都对包括葡萄酒在内的酒精饮
料中 /?含量做出了限定(2) * )##) 年 ‘-9将 /?作
为重点监控物质"并制定了国际限量标准"规定其含
量不得超过 )# !PI6(*) * 但目前"我国还没有制定葡

萄酒中 /?含量的限量标准* 因此"本文旨在对新疆
市售地产葡萄酒中 /?的含量进行检测"了解其含量
状况"为葡萄酒中 /?含量的风险评估以及我国酒精
饮料中 /?限量标准的制定提供数据*

!"材料与方法
!G!"材料
!G!G!"样品采集

)#!2 年 ! j, 月在新疆主要葡萄酒生产地进行
采样#采样地区覆盖吐哈盆地’喀什’和田’伊犁河
谷’天山北坡’焉耆盆地等主要葡萄酒产区#采样地
点包括超市’烟酒专卖店和零售商店* 采样地点以
随机抽样方式进行采样"样品以顾客购买形式进行
采样"以样品不重复且尽可能覆盖所售全部品种规
格为 原 则" 依 据 商 标’ 规 格 $ 此 次 样 品 均 为
c*# XDI瓶%’年份和种类的不同获得 *, 份待分析样
品* 样品相关信息见表 !*

表 !"样品相关信息
>T.D’!"8TXYD’O(LECXTBOE(

年份 种类 酒精度Is 年份 种类 酒精度Is 年份 种类 酒精度Is
)#!# 干型红葡萄酒 !) )#!) 干型红葡萄酒 !!G* )#!, 半甜型红葡萄酒 3
)#!# 干型红葡萄酒 !!G* )#!) 半甜型红葡萄酒 c )#!, 甜型红葡萄酒 3
)#!# 干型白葡萄酒 !) )#!) 甜型红葡萄酒 !# )#!, 甜型红葡萄酒 !#G*
)#!# 干型白葡萄酒 !) )#!) 甜型红葡萄酒 * )#!, 甜型红葡萄酒 3
)#!! 半甜型红葡萄酒 * )#!) 甜型白葡萄酒 !# )#!, 干型红葡萄酒 !)
)#!! 甜型红葡萄酒 * )#!) 半甜型红葡萄酒 3 )#!, 甜型红葡萄酒 3
)#!! 甜型红葡萄酒 !*G* )#!) 甜型红葡萄酒 *G* )#!, 干型红葡萄酒 !!G*
)#!! 半甜型红葡萄酒 !# )#!) 干型红葡萄酒 !) )#!, 甜型红葡萄酒 !#
)#!) 半甜型红葡萄酒 3 )#!) 干型红葡萄酒 !) )#!, 甜型红葡萄酒 !#
)#!) 干型红葡萄酒 !) )#!) 干型红葡萄酒 !) )#!, 甜型红葡萄酒 !#
)#!) 甜型红葡萄酒 !# )#!) 干型红葡萄酒 !) )#!, 干型红葡萄酒 !)
)#!) 甜型白葡萄酒 c )#!) 干型红葡萄酒 !) )#!, 干型红葡萄酒 !)G*
)#!) 半甜型红葡萄酒 * )#!, 甜型白葡萄酒 !#G* )#!, 干型红葡萄酒 !)
)#!) 甜型红葡萄酒 !# )#!, 甜型红葡萄酒 !#G* )#!, 干型红葡萄酒 !!G*
)#!) 半甜型红葡萄酒 * )#!, 甜型红葡萄酒 !# )#!, 干型红葡萄酒 !)
)#!) 干型红葡萄酒 !! )#!, 干型红葡萄酒 !!G* )#!, 甜型红葡萄酒 3
)#!) 干型红葡萄酒 !) )#!, 干型红葡萄酒 !!G* )#!, 甜型红葡萄酒 3
)#!) 干型红葡萄酒 !! )#!, 半甜型红葡萄酒 3

!G!G)"主要仪器与试剂
气相色谱+质谱仪$c3%#-I*%c*?"美国 -POD’(B%’

V]+7MM9@-Q毛 细 管 色 谱 柱 $ ,# X n#G)* XX"
#G)* !X%’?6/+硅藻土固相萃取柱$2## XPI!) XD"美
国 -P’DT%’固相萃取仪$配有抽真空装置%’氮吹仪’
离心机’涡旋混匀器等*

氨基 甲 酸 乙 酯 标 准 品 $?!,,))###"纯 度 t
%%G3g"德国 VC1/4C’(ABECL’C%"V*+氨基甲酸乙酯标
准品$W3)*,#)"纯度 %3g"加拿大 >=?%"无水硫酸钠

$分析纯"于 2*# i灼烧 2 4"冷却后储于干燥器中备
用%"正己烷’乙酸乙酯’乙醚均为色谱纯*
!G)"方法
!G)G!"检验方法

依据.)#!, 年国家食品污染和有害因素风险工
作手册/ ($)中酒中氨基甲酸乙酯检测的标准操作程
序进行检测$以下简称标准操作程序%*
!G)G)"质量控制

通过采用平行双样’加标回收试验来保证检验数
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据的准确性* 每一个检测样品进行平行测定"平行测
定结果满足标准操作程序的误差要求"报告检测结果
平均值#样品加标回收率达到 3#G,g j!#2G)g"方法
检出限 )G## !PI6"均符合标准操作程序的要求*
!G,"统计学分析

本次检验数据采用 8;88 !%G# 统计软件进行统计*

)"结果与分析
)G!"新疆市售地产葡萄酒中 /?含量总体状况

检测的 *, 份新疆市售地产葡萄酒中 /?含量
经 +̂8 正态检验得&Zk*G,#)"(k#G###"表明 /?
含量分布为非正态分布* 由 /?值的频数分布$见
图 !%可知其呈正偏态分布* /?含量检出范围为
,G) j)%!G) !PI6"平均含量 ,#G# !PI6"中位值
!,Gc !PI6"四分位间距为 )2G, !PI6*
)G)"新疆市售地产葡萄酒中 /?含量分布状况

*, 份葡萄酒中 *! 份/?含量 F!## !PI6",% 份
""""

图 !"新疆市售地产葡萄酒中 /?含量频数分布图
‘OPSC’!"‘C’qS’(K\0OABCO.SBOE( EL/?O( QO(JOT(P_O(’

F,# !PI6",) 份 F)# !PI6")% 份 F!* !PI6"见表
)* /?浓度介于 # j$# !PI6的样品累积频率达到
%)G2g"表明本次调查的葡萄酒中绝大多数 /?含
量 F$# !PI6"见表 ,*

表 )"新疆市售地产葡萄酒中 /?浓度分布$#’o.%

>T.D’)"?E(K’(BCTBOE( 0OABCO.SBOE( EL/?D’[’DALCEXQO(JOT(P_O(’ATXYD’A
/?含量范围
I$!PI6%

总样品 红葡萄酒 白葡萄酒
- 平均值I$!PI6% 比例Ig - 平均值I$!PI6% 比例Ig - 平均值I$!PI6% 比例Ig

$!# !$ *G$ o!G% ,#G) !* *G, o!G$ )3G, ! ,G% !G%
!# j!* !, !)G! o!Gc )2G* !) !)G! o!Gc ))G$ ! !)G, !G%
!* j)# , !cG# o#Gc *Gc , !cG# o#Gc *Gc ! ! !
)# j,# c ))G3 o!G3 !,G) $ ))G$ o!G3 !!G, ! )2G# !G%
,# j!## !) *!G3 o!%G* ))G$ % *,G, o!3G2 !cG# , 2cG! o)$G2 *Gc

!!## ) )*%G$ o22G3 ,G3 ) )*%G$ o22G3 ,G3 ! ! !

"注&比例$g% k-EQn!##R"- 为不同 /?含量区域的样本容量"Q为样本总容量#!为未取得数据

表 ,"葡萄酒中 /?含量的次数分布表
>T.D’,"V’PC’’0OABCO.SBOE( BT.D’EL/?D’[’DA

LCEX_O(’ATXYD’A

组限I$!PI6% 组中值I$!PI6% 次数 频率 累计频率

# j,# !* ,% #Gc,* 3 #Gc,* 3

,# j$# 2* !# #G!33 c #G%)2 *

$# j%# c* ! #G#!3 % #G%2, 2

%# j!)# !#* ! #G#!3 % #G%$) ,

!)# j!*# !,* # # #G%$) ,

!*# j!3# !$* # # #G%$) ,

!3# j)!# !%* # # #G%$) ,

)!# j)2# ))* ! #G#!3 % #G%3! )

)2# j)c# )** # # #G%3! )

)c# j,## )3* ! #G#!3 % !G### #

,"讨论
本次对新疆 *, 份市售地产葡萄酒中 /?含量

进行调查"结果显示 /?检出率为 !##g $*,I*,%*
分析其原因"目前研究普遍认为葡萄酒中 /?的形
成主要与尿素和瓜氨酸这两种前体物质有关"尿
素’瓜氨酸可分别与乙醇自发反应生成 /?* 葡萄酒
中尿素和瓜氨酸分别是酵母和苹果酸+乳酸菌

$Z6]%对葡萄汁中精氨酸代谢的产物 (c h!#) * 因此"
可以认定葡萄酒中 /?的形成主要与酵母的尿素循
环和 Z6]的精氨酸脱亚氨基酶$-V7%这两条途径
有关* 除上述两种途径外"研究者 (!!)还发现在葡萄
酒酿造中产生的双乙酰和尿素反应会生成 ,T"$T+二
甲基甘脲 $,T"$T+0OX’B4\DPD\KEDSCOD"VZ&W%"VZ&W
与乙醇反应也可生成 /?* 同时还发现 VZ&W与乙
醇反应主要发生在葡萄酒装瓶后"且在储藏条件下
能加速 /?的形成*

调查中发现红葡萄酒中 /?含量高于白葡萄酒"
超过国际限量标准的绝大部分样品也是红葡萄酒"分
析其原因可能是不同葡萄酒的酿造工艺不同"红葡萄
酒除了要经过酵母发酵外"还要进行苹果酸+乳酸发
酵$Z6‘%"而白葡萄酒一般不经过 Z6‘(!) h!,) *

将此次调查结果与其他国家或国际组织设定
的限量标准比较"其中 %$G)g$*!I*,%的样品 /?含
量低于美国食品和药品管理局 !## !PI6的限量标
准#c,G$g $ ,%I*, % 的样品 /?含量低于加拿大
,# !I6的限量标准#$#G2g$,)I*,%的样品 /?含量
低于 )# !PI6的国际限量标准#*2Gcg$)%I*,%的样
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品/?含量低于美国葡萄酒工业规定的 !* !PI6的行
业限量标准* 可以看出新疆市售地产葡萄酒中 /?
的含量普遍低于其他国家或国际组织设定的限量标
准"但仅有 ,#G)g $!$I*, % 的样品 /?含量低于
!# !PI6的+真正安全剂量, (!2) "这表明新疆市售地产
葡萄酒存在 /?污染风险* 同时国内其他研究者对
不同地区葡萄酒中 /?含量进行了调查&67W等(!*)调
查河北省市售葡萄酒中 /?平均含量为 !2Gc !PIbP#
吴平谷等(!$)调查杭州市售葡萄酒中 /?平均含量为
!*Gc !PIbP#刘红丽等(!c)调查河南省市售的葡萄酒中
/?含量为 ,G* j)2$G2 !PIbP#何碧英等(!3)调查深圳
市售葡萄酒中 /?的含量为 !!G) j$*G! !PIbP"这表
明我国葡萄酒普遍存在 /?污染风险* 但由于我国
没有制定酒中 /?的限量标准"不能依照相关法规
判定此次检测的葡萄酒中 /?含量的安全范围* 希
望国家尽快建立葡萄酒中 /?的限量标准"以提高
国内葡萄酒质量"设置合理的葡萄酒贸易技术壁
垒"切实保护我国葡萄酒消费者的利益*

通过本次对新疆市售地产葡萄酒中 /?含量的
检测分析"初步了解了新疆市售地产葡萄酒中 /?
含量状况"为进一步采取有效措施控制新疆市售地
产葡萄酒中 /?含量提供依据"为我国建立葡萄酒
中 /?的限量标准提供数据支持*
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