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食品中甲醛的来源与控制 
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摘要：为了正确认识和解决食品甲醛问题，本文通过收集国内外资料，结合实验室研究工作，对甲醛的危害、食品中甲醛的含

量、来源以及国内外对食品中甲醛控制技术的研究作了综述，重点阐述了食品内源性甲醛的产生及控制。 
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Abstract: To correctly realize and solute the problem of formaldehyde in foods, the harm, content, origin and control of formaldehyde in 

foods were discussed. And the emphasis was paid to the origin and control of the internal formaldehyde in foods. 
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食品中违禁使用吊白块和水发品用甲醛浸泡等案

件的发生，甲醛问题成为全球公共卫生关注的焦点，

并被列入国家食品安全战略研究的重点[1]。目前，关

于食品甲醛问题，国家没有统一的卫生标准，甲醛的

来源也比较复杂，食用安全性更引起大众的困惑。因

此，本文对食品甲醛的含量、来源、控制等作一综述。 

1  甲醛的性质及危害 

甲醛（分子式：HCOH）是一种无色、有强烈刺

激气味的气体，熔点-92 ℃，沸点-19.5 ℃，易溶于水

和甲醇。水溶液的最高浓度可达 55%，通常是 40%，

称作甲醛水，俗称福尔马林，是有刺激气味的无色液

体。甲醛有凝固蛋白质的作用，因而有杀菌和防腐的

能力，常用作农药和消毒剂，也是一种重要的工业原

料，用于塑料、合成树脂、造纸、印染、照相胶片的

消毒防腐和玻璃腐刻。 
甲醛为较高毒性物质，已经被世界卫生组织确定

为致癌和致畸物质，也是潜在的强致突变物之一[2]。

大量文献记载[3~5]，甲醛对人体健康可造成嗅觉、刺激

过敏、肺功能、肝功能异常和免疫功能异常等方面。 
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甲醛可直接损伤人的口腔、咽喉、食道和胃黏膜，同

时产生中毒反应，轻者头晕、咳嗽、呕吐、上腹疼痛，

重者出现昏迷、休克、肺水肿、肝肾功能障碍，导致

出血、肾衰竭和呼吸衰弱而死亡。长期接触低浓度甲

醛，可引起神经系统、免疫系统、呼吸系统和肝脏的

损害，出现头昏（痛）、乏力、嗜睡、食欲减退、视力

下降等中毒症状[6]。因此，国家明令禁止在食品中使

用甲醛。 

2  食品中甲醛的含量 

大量调查研究发现，许多食品中含有甲醛，可能

对人体健康造成危害。荷兰食品检测部门曾对 162 种

产品，包括软饮料、含酒精饮料、肉及肉制品等所含

有的甲醛含量进行测定。结果发现，53%的产品其甲

醛含量超过 1 mg/kg，20%的产品超过 2 mg/kg，有 15
种肉及肉制品中的甲醛含量超过 10 mg/kg，有的甚至

达到 20 mg/kg。另外，对 86 种肉及肉制品中的甲醛

含量分析表明，其中 62 种产品的甲醛含量超过 1 
mg/kg，50%的产品甲醛含量在 1~2 mg/kg 之间，22%
的产品甲醛含量超过 2 mg/kg，有的产品甲醛含量甚

至高达 14~20 mg/kg [7~8]。国内一些学者调查发现，在

水产品中甲醛含量高达 2854 mg/kg，水发产品高达

4250 mg/kg，其中，鲜活水产品中最高浓度达到 1227 
mg/kg，海水鱼中甲醛最大含量在 10~20 mg/kg[9]。根

据日本国立药品食品卫生研究所最近调查显示，日本
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的农产品中干香菇甲醛含量高达 244 mg/kg，鲜香菇

为 54 mg/kg，黄瓜、南瓜、大葱、茄子、等蔬菜中含

量较低；在烟熏汉堡包中，甲醛含量高达267 mg/kg[10]；

果汁饮料中的甲醛含量为 1.42~3.39 mg/L，白酒中的

甲醛含量为 0.40~2.37 mg/L[11]，国产品牌的啤酒甲醛

含量为 0.19~0.55 mg/L，平均含量为 0.31 mg/L；国外

品牌则为 0.19~0.33 mg/L，平均含量为 0.25 mg/L[12]。 
由此可见，大多数食品中都含有甲醛，且含量有

一定的差异，有些食品中甲醛含量对人体健康是存在

潜在危害的。 

3  食品中甲醛的来源 

食品中甲醛的来源主要有以下几个方面： 
（1）违法或违规人为添加甲醛。部分生产企业和

不法商贩为牟取暴利将甲醛或甲醛次硫酸氢钠非法添

加到食品中，用于食品消毒、防腐、改变食品外观品

质等，广西南宁在 2000 年 12 月对市售红薯粉丝进行

了吊白块的检测，结果阳性率达 70%，其含量最高达

521.86 mg/kg [13]。经过甲醛处理的食品不仅营养价值

降低，而且大大增加了毒性，直接危害到消费者的食

用安全，严重侵害了消费者的利益。 
（2）食品原、辅料的污染。研究表明，用含有甲

醛的饲料喂养的奶牛产的牛奶，其甲醛含量比不用甲

醛饲料喂养的高 10 倍[14]。笔者对鱿鱼丝加工过程中

用到的几种调味品进行了甲醛含量的测定，结果发现，

醋酸辅料中的甲醛含量较高，并且不同厂家生产的辅

料甲醛含量有明显差别。 
表1 几种主要辅料的甲醛含量 

Table 1 The content of formaldehyde of several major adjuncts 

辅料 白砂糖 味精 乳酸 醋酸(江西） 醋酸(上海）

含量/(mg/kg) 0.087 0 0 8.219 1.862 

（3）食品容器受到污染。加工过程中某些容器、

管道、包装材料等含有微量甲醛，其中劣质的包装材

料，释放出较大量的甲醛，污染了食品。张文德等[15]

报道国产的三聚氰胺树脂（MF）成型品检出的甲醛含

量高达 1199 mg/L，超过国标允许限量（≤30 mg/L）
的 40 倍；罐头盒及易拉罐中甲醛溶出量为 0.26~1.85 
mg/L，超过国标允许量（≤0.1 mg/L）的 1.6~17.5 倍。

这些材料如果长期与食品接触，受酸、碱、盐等物质

的腐蚀，导致甲醛溶出。 
（4）环境污染。甲醛用于设施、工具消毒（1%

的福尔马林），环境改良剂和消毒剂（3%~4%的福尔

马林）或立体空间熏蒸消毒剂，造成环境不同程度的

污染[16]。环境中甲醛污染最终造成食品中甲醛的残

留。 
（5）动植物“内生”甲醛。研究表明甲醛是某些氨

基酸生物合成所必须的前体物质，可在动植物体内自

然产生，是一种自身的代谢产物。 
目前，对食物内生甲醛研究最多的是真菌类中的

香菇。Yasumoto 等[17]认为：香菇中的甲醛是经酸解香

菇菌酸形成。香菇菌酸又是香菇精的前体物质，是香

菇干品的主要芳香物质，此化合物是一种硫代 γ-谷氨

酞半胱氨酸缩氨酸，在 157~158 ℃下分解。Fujimoto
等[18]进一步研究指出：香菇子实体采收后其甲醛含量

会逐渐增加，甲醛含量与香菇中的某一类酶的活性有

关，酶的最适 pH 值是 9~10 之间，在中性条件下也能

反应，此酶在 60 ℃下仍相当稳定，在 60 ℃下 20 min、
80℃下 5 min、90 ℃下 1 min 使其失活。林树钱等[19]

研究指出：香菇中甲醛是香菇生长发育过程中逐步产

生的，是香菇特有正常生理代谢产物；香菇发育阶段

不同，其菇体内甲醛含量亦不同；香菇成熟阶段其甲

醛为最高，贮存 5 d 后的鲜菇甲醛含量明显下降；干

菇贮存一年后甲醛含量比刚采的鲜菇烘干低 2.7 倍。 
另一个研究较多的是水产品中的内生甲醛。

Amano 等在新鲜的鳕鱼中发现有甲醛的存在[20]。

Harada 报道在几种贝类和硬骨鱼类中发现甲醛的量

为 0.11~31.18 mg/kg[21]。Rodriguez[报道在冷冻过程中

一些水产品如沙丁鱼、鳕鱼、鱿鱼中含有甲醛等挥发

性物质，而甲醛最大含量可达 41 mg/kg22]。研究表明，

水产品中内源性甲醛主要前体物质是氧化三甲胺

（TMAO）。TMAO 是鱼鲜美味道的主要来源，同时

也是一种蛋白质稳定剂和有机渗透剂，它广泛分布于

海产硬骨鱼类的肌肉中，但其在体内的分布并不均匀。 

4  食品中甲醛的控制 

4.1  加强执法力度，加强食品卫生监督管理。通过各

种方法对食品生产经营者进行法制宣传教育，使他们

自觉树立法律意识和食品卫生观念。卫生监督部门应

将有可能掺伪的食品生产经营场所纳入食品卫生监督

管理范围，及时发现和解决问题，确保广大消费者的

身体健康。 
4.2  减少环境污染。采用其他环境消毒剂代替甲醛溶

液，减少加工过程中的污染；印染厂应尽量采用不含

甲醛的助剂，减少甲醛对周围环境和水的污染，减少

对食品原料的污染；同时可以采用不含甲醛或含甲醛

少的原辅料加工食品，使最终的产品甲醛含量降低。 
4.3  使用低甲醛或无甲醛的器具材料，减少甲醛的污

染。 
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4.4  利用甲醛的物理特征，减少食品中的游离甲醛。

例如有研究发现经甲醛或甲醛次硫酸氢钠处理过的食

品，通过不同时间的水煮或不同时间的油锅煎炒的烹

饪加工可以去除大部分甲醛。或者将干菇浸泡，吸透

水分 1 h，煮熟 5 min，菇体甲醛含量明显降低。 
4.5  使用食品甲醛捕获剂。有研究认为，干香菇在蒸

煮过程中，产生的甲醛和半胱氨酸结合产生四氢噻唑

-4-羧酸，这不仅减少了甲醛，且此物质能够与人体内

的亚硝酸盐结合，预防和控制癌症的产生。同时有研

究认为白黎芦醇是一种良好的甲醛捕获剂，此物不仅

能够减少甲醛，而且它们的反应产物还可能是癌症的

预防因子。 
4.6  控制甲醛的生成途径。根据内源性甲醛产生的机

制，对影响甲醛产生的因素进行改变，从而控制食品

中的内源性甲醛。国内外对此方面的研究虽然不多，

但也取得了一定成果。笔者研究发现鱿鱼丝在加工过

程中，体内氧化三甲胺在高温条件下迅速分解成二甲

胺和甲醛，通过对秘鲁鱿鱼丝加工工艺中甲醛含量变

化的测定，确定了甲醛升高最快的蒸煮和焙烤工序为

关键控制点。对解冻及工序进行了条件的优化实验，

最终确定为流水解冻，蒸煮条件为 90 ℃、4 min，焙

烤条件为 125 ℃、5 min。改进后的工艺能有效地控制

鱿鱼丝甲醛含量，成品中甲醛含量为 8.7 mg/kg，达到

了国家标准。 
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如何去除淡水鱼的土腥味 

鲤鱼、鲫鱼、鲢鱼等淡水鱼常有一股土腥味，这是因为淡水鱼的生活环境，如鱼塘、湖泊中的腐殖质较多，

很适合于微生物的生长，这些细菌会分泌出一种具有土腥味的褐色物质它是通过鱼鳃进入血液中，故食之有土腥

味。怎样除去土腥味？可把鱼去鳞除鳃，剖肚洗净后，放在冷水中浸泡，并倒入少量的醋和胡椒粉由于冷水把鱼

体中的血液置换出来，并加入了除腥的调料，故可除去腥味。当然，若再加上姜、葱、大蒜等佐调，更佳。 


