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调查研究
广西省八角二氧化硫残留量检测结果分析与卫生标准的探讨

廖艳华!刘展华!陈琨!陈雅洁!周劭桓
!广西壮族自治区疾病预防控制中心"广西 南宁(.<&&;?#

摘(要!目的(了解广西省八角二氧化硫残留情况以及烹饪对八角二氧化硫残留量的影响" 方法(按照随机抽

样原则在广西省大型超市#批发市场%包括个体零售点&#八角生产地!随机抽取八角生果和干果样品共计 )?. 份!

按照 #\@/)%<.*;&&E+水果#蔬菜及其制品中二氧化硫总量的测定,测定其二氧化硫残留量!按照 5c@/E*.;*

;&&*+食品添加剂使用标准,规定八角二氧化硫残留量 9<& !P@RP进行评价!并测定其二氧化硫残留量随存放时间

的变化!测定高残留量的二氧化硫八角经过烹饪后其二氧化硫残留量的变化" 结果(监测的 )<% 份干八角二氧化

硫残留量检出率为 %;:.g!超标率为 <*:*g!干八角二氧化硫残留量范围在 ):. e**&:* !P@RP之间!中位值为
)&*:* !P@RP" 其中来源于大型超市#批发市场%包括个体零售点&的八角二氧化硫超标率分别是 ;E:)g和 %):’g$

八角%二氧化硫残留量为 **& !P@RP&经水煮后!其二氧化硫残留量降为 )’:; !P@RP" 结论(广西省流通领域八角

存在硫熏现象!但烹饪过后!其汤样%水样&与八角中的二氧化硫残留量都大大降低!有关部门应加强监管监测"
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((八角"又称茴香’八角茴香’大料和大茴香"是中国
菜和东南亚地区烹饪的调味料之一"又属于药品"备受
广大人们的喜爱( 广西省作为全国八角主要产区"近
年来却发现部分八角经销商及相当一部分农户"采用
硫磺熏蒸的方式以达到防腐’防霉的作用"而硫黄熏蒸
产生的二氧化硫$+2;%过量残留在八角中"可能会改变

八角中的化学成分和药效))* "且 +2; 本身对人体健康
也有危害"经常食用含 +2; 的食品会危害到消化系统"

导致呕吐’腹泻’恶心等症状"严重的甚至会危害人的
肝’肾脏);* ( 故许多国家均出台相应法规’限量来规范

使用)< i%* "我国5c@/E*.;!;&&*+八角,).*规定八角中

+2; 残留量应 9<& !P@RP( 为监测广西省八角 +2; 残
留情况"为食品安全监管提供科学依据"本文对广西省
)?. 份八角样品进行 +2; 残留量的监测"并按食用习
惯"用八角烹饪后"分别取其汤样$水样%和八角进行
+2; 残留量的检测分析(

)(材料与方法
):)(样品来源

按照随机抽样原则在广西省八角主要生产地’



广西省八角二氧化硫残留量检测结果分析与卫生标准的探讨!!!廖艳华"等 !%?E(( !

大型超市’批发市场及个体零售点随机抽取八角样
品 )?. 份"其中干八角 )<% 份"生八角 .) 份"生八角
经自然晾晒后得无硫干八角"用于八角 +2; 本底值
的测定和阴性对照")<% 份干八角中定型包装;; 份"
散装样品 )); 份(
):;(方法
):;:)(二氧化硫的测定

由于八角中的固有成分能与 5c@/.&&’:<%!
;&&<+食品中亚硝酸盐的测定, )**中比色法的反应
试剂生成蓝紫色物质"强力干扰 +2; 与反应试剂生
成的紫红色络合物对 ..& O!光波的吸收值"如按
5c@/.&&’:<%!;&&< 中蒸馏法操作"八角中的固有
成分经蒸馏气化冷凝后的吸收液可以与碘标准溶
液反应"对 +2; 的检测结果有干扰#药典 ;&)& 增补

版 )E*中虽然有 +2; 的检测方法"方法中用水作为吸
收液"淀粉为指示剂"以碘标准滴定液滴定至吸收
液蓝紫色 ;& b不褪色为终点"可实际操作过程中发

现 ;& b内淀粉蓝紫色不褪"但在) !KO内褪色了"以
至终点不好判断"基于以上因素"本文采用 #\@/
)%<.!;&&E+水果’蔬菜及其制品中二氧化硫总量
的测定, )?*对八角 +2; 进行检测( 同时根据人们的
食用习惯"用八角和食物作烹饪试验"检测烹饪后
八角 +2; 残留量( 依照5c@/E*.;!;&&* 规定的八
角 +2; 残留量 9<& !P@RP进行结果判定(
):;:;(统计学分析

应用 +,++ 软件包对检测结果进行统计分析"样
品与超标率比较用 "; 检验(

;(结果
;:)(不同采样市$县%八角检出率的比较

在广西省天等’梧州藤县’防城’宁明等八角产
地及梧州香料批发市场及南宁市的部分菜市’超
市’香料物流中心进行采样分析"不同采样市$县%
的八角样品中 +2; 残留量的检测结果见表 )(

表 )(不同市$县%的八角样品中 +2; 残留量的结果
/ĴLN)(+MLCMUVKQTKVNUNbKVMNQCb_JUJOKbNCUQ!VKCCNUNO_BK_W

采样地点
样品数
@份

残留量范围
@$!P@RP%

中位值
@$!P@RP%

检出数
@份

检出率
@g

超标数
@份

超标率
@g

天等 <& *?:* e<*;:) ;E?:. )) <*:E )) <*:E

藤县 ;& ;<:E e<)%:E )&?:< )% E&:& ); *&:&

防城 ). ;&.:) e%%):< <*.:< ? .<:< ? .<:<

宁明 )E )%:% e<’E:? ?E:’ E %):; * <.:<

梧州香料批发市场 ). )):) e;%):; E.:; % ;*:E < ;&:&

南宁$包括香料物流中心% <E ):. e**&:* <):; )< <.:) ’ ;%:<

合计 )<% ):. e**&:* )&*:* .E %;:. %’ <*:*

注&超标率以 <& !P@RP为标准

((由表 ) 可知"广西省主要八角生产地’批发市
场’物流中心八角 +2; 残留量超标问题普遍存在"
+2; 残留量中位值为 )&*:* !P@RP"最高残留量超过
标准值的 ;; 倍( 不同采样市$县%的干八角样品中
+2; 残留量检出率经 "

; 检验$"; h’:E&"!l&:&.%"
各采样市$县%超标率比较差异无统计学意义(

;:;(不同采样地点八角中 +2; 超标率比较

分别在超市或批发市场及零售店等对正在出
售的干八角样品进行检测"结果见表 ;( 不同采样
地点的八角样品中 +2; 残留量超标率经 "

; 检验
$"; h;:’&"!l&:&. % "在超市或批发市场及零售
店等进行采样"对八角 +2; 残留各组超标率无统
计学意义(
;:<(八角存放时间 +2; 残留量的变化

分别取生八角晒干样品 $ +2; 未检出%’八角
+2; 低含量样品$%<:% !P@RP%’八角 +2; 中含量样
品$)&):’ !P@RP%’八角 +2; 高含量$<E’ !P@RP%按
常温下保存 &’)’<’.’E 个月测定其 +2; 残留量"结果
见图 )( 八角样品中 +2; 的残留量随时间的变化逐

(((表 ;(不同采样地点干八角 +2; 残留量的比较
/ĴLN;(+MLCMUVKQTKVNUNbKVMNQCb_JUJOKbN

CUQ!VKCCNUNO_LQBJ_KQO
采样地点 干八角数@份 超标数@份 超标率@g

超市 %? )< ;E:)

批发市场及个体零售店 ?* <* %):’

注&超标率以 <& !P@RP为标准

图 )(八角中 +2; 残留量随时间的变化

-KPMUN)(1DJOPNbQCbMLCMUVKQTKVNUNbKVMNJb_DNb_QUJPN_K!N

渐降低"中’低含量的样品在放置 . 个月后"+2; 残留
量均可下降 .&g以上"由此可见"通过长时间保存’摊
晒等方式可挥干 +2;"可有效减少 +2; 的残留(
;:%(八角按食用方法处理后的 +2; 残留量的变化

从人们食用八角方法出发"选择 +2; 最高残留
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量$**& !P@RP%的八角作烹饪试验( 八角’食物和
水按比例$)& P八角 =.& P食物 =;&& !L水")p.p
;&"JKJ%加料"盖上盖子文火熬制 ) D 放冷后"将八
角’食物和水一同转移入圆底烧瓶中"按 ):;:) 方法
操作"测定八角 +2; 残留量"结果见表 <( 八角和猪
蹄’骨头经水煮后"其 +2; 残留量明显降低(

表 <(八角烹饪后的 +2; 残留量检测结果
/ĴLN<(+MLCMUVKQTKVNUNbKVMNQCb_JUJOKbNJC_NUBQQRKOP

食用方法 双氧水吸收液
+2; 残留量
@$!P@RP%

水 =八角熬制 ) D 双氧水吸收液微变色 )?:<

猪蹄 =水 =八角熬制 ) D 双氧水吸收液微变色 ;:*

骨头 =水 =八角煮熬制 ) D 双氧水吸收液微变色 ;:?

((取 )& P八角$ +2; 残留量为 **& !P@RP% =;&&
!L水于圆底烧瓶中"不加酸"按 ):;:) 蒸馏 ) D 发现
吸收液中的双氧水不变色"说明在八角水煮的过程
中无 +2; 挥发( 分别取经过水煮后的八角和水样
$汤样%依法测定其 +2; 残留量"汤汁$水样%的 +2;
残留量为未检出"八角的 +2; 残留量由**&:* !P@RP
降至 )’:; !P@RP"见表 %(

表 %(八角烹饪后分取汤样与八角样 +2; 残留的检测结果
/ĴLN%(+MLCMUVKQTKVNUNbKVMNQCbQJ‘ JOV b_JUJOKbNJC_NUBQQRKOP

烹饪方法
+2; 残留量@$!P@RP%

汤样$水样% 八角
水 =八角煮 ) D ! )’:;

猪蹄 =水 =八角煮 ) D ! <:;

骨头 =水 =八角煮 ) D ! ;:’

注&!表示未检出#检出限为 &:< !P@RP

<(讨论
.) 份生八角经过自然晾晒后检测其 +2; 残留量

均低于方法检出限"说明并无 +2; 本底值干扰"而广
西干八角存在一定程度的硫磺熏蒸现象"硫磺熏蒸过
的八角 +2; 残留量在 ):. e**& !P@RP不等"所采的
)<% 份干八角中 +2; 检出率为 %;:.g"超标率为
<*:*g"说明农户用硫磺熏蒸八角时"加工随意"无规
范要求"应引起相关部门的重视( 对于同一采样地点
的干八角样品"其 +2; 残留量也存在较大的差别(

高含量 +2; $**& !P@RP%的八角按食用方法经
过煎煮后"汤汁$水样%’八角中 +2; 残留量都大大
降低"说明八角和水一起煮的过程中"如不加酸"则
+2; 蒸不出来"如在一开始煮的时候加酸"八角中的
+2; 才被蒸出来"说明八角经水煮后"+2; 大多转化
为其他形式"不是被转化在汤样$水样%中就是被转

化在八角中不会被酸化后的水蒸出来"但更有可能
的是在水煮的过程八角中的 +2; 与八角中的醛类成
分反应生成其他物质"以致于加酸蒸馏后 +2; 也不

被蒸出"文新等 )’*也做过 +2; 与八角中的成分反应
生成某种固有成分而不被蒸馏出来的研究( 而这
种 +2; 存在形式的改变或产生新的化学成分使得八
角毒性增大或减小"还有待进一步的成分分析和相
关药理试验加以研究(

目前国内外对八角 +2; 的限量都制定了相应的
限量标准"韩国’美国’日本’东盟等国家大多将八
角中 +2; 限 量 定 为 <& !P@RP( 在 我 国" 5c@/
E*.;!;&&* 规定八角 +2; 残留量 9<& !P@RP#中国
药典 ;&)& 第二增补本中规定中药材及饮片 $矿物
来源的中药材除外"下同%中亚硫酸盐残留量 $以
+2; 计%不得超过 ).& !P@RP"而八角作为一种中药
收载在药典中"这两个不同的限量标准不一致可能
是由于八角的用途不一样(

虽然硫磺熏蒸是一种传统的加工方法"但过度
用硫磺熏蒸会造成 +2; 超标"生产单位应慎用这中
硫磺熏蒸方法"严格控制加工后 +2; 的残留量"努力
寻求更科学的八角防腐’防霉等加工手段( 确保八
角质量安全有效’符合实际生产加工现实条件"保
障产业健康发展(
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