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鸡爪中过氧化氢残留量的影响因素研究和 

检测方法比较 

柯燕娜, 葛  宇*, 赵  琴 

(上海市质量监督检验技术研究院, 上海  200233) 

摘  要: 目的  模拟凤爪生产过程, 研究不同因素对鸡爪中过氧化氢残留量的影响和不同检测方法结果的比

较。方法  本文用过氧化氢溶液浸泡鸡爪, 控制浸泡液浓度和浸泡时间, 采用 GB 5009.226-2016 中钛盐比色

法和碘量法测定鸡爪中过氧化氢的残留量。同时进行加标回收和实际样品检测实验。结果  当浸泡液浓度达

到 1.0×103 mg/kg 及以上时, 只需浸泡 20 min 即在鸡爪中检出较高过氧化氢残留量。鸡爪中过氧化氢残留量随

浸泡液浓度和浸泡时间的增加而增加。碘量法和钛盐比色法的检测结果相一致。回收率为 86.0%~91.2%, 相

对标准偏差均小于 3.41%(n=6)。结论  2 种方法均能有效检测鸡爪中残留过氧化氢。 
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Influencing factors of hydrogen peroxide residues in chicken feet  
and comparison of detection methods 

KE Yan-Na, GE Yu*, ZHAO Qin 

(Shanghai Institute of Quality Inspection and Technical Research, Shanghai 200233, China) 

ABSTRACT: Objective  To investigate the influencing factors of hydrogen peroxide residues in chicken feet and 

compare the detection methods by simulating the production process. Methods  Chicken feet were soaked in 

hydrogen peroxide solution. The concentration and soaking time of the soaking liquid were controlled, and the 

residual amount of hydrogen peroxide in chicken feet was determined by GB 5009.226-2016 titanium sulfate 

spectrophotometric method and iodine quantitative method. At the same time, standard recovery test and actual 

sample test were carried out. Results  It was found that when the solution concentration reached 1.0×103 mg/kg, 

hydrogen peroxide residue was detected in chicken feet only by soaking for 20 min. The amount of hydrogen 

peroxide residue in chicken feet increased with the increase of the concentration of soaking liquid and soaking time. 

The test results of two methods were consistent. The recoveries were ranged from 86.0% to 91.2%, and the relative 

standard deviations (RSDs) were less than 3.41% (n=6). Conclusion  Both methods can effectively detect the 

residual hydrogen peroxide in chicken feet. 

KEY WORDS: hydrogen peroxide; chicken feet; residue; antiseptic; bleaching 
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1  引  言 

过氧化氢利用其产生的活性氧极强的氧化能力, 一

方面具有很强的漂白效果, 尤其在碱性(pH=10~12)条件下, 

漂白作用最强。另一方面过氧化氢可以破坏微生物体内的

原生质, 从而达到杀菌防腐的作用[1,2]。因此很早以前过氧

化氢就作为漂白剂、杀菌剂和防腐剂被广泛添加到食品中。

美国、加拿大、澳大利亚以及新西兰等国家将食品级过氧

化氢广泛用于加工处理某些食物, 比如面粉、食用油等的

漂白。作为杀菌剂, 过氧化氢在乳品及饮料等食品的无菌

包装以及矿泉水、乳品[3]、饮料、水产品、瓜果、蔬菜、

肉禽制品[4]、酒类等食品的生产过程之中都广泛使用[5]。

同时, 它还可以作为生产有机和无机过氧化物的原料。可

见, 过氧化氢在食品工业中的应用已经非常广泛。我国 GB 

2760-2007 规定过氧化氢可作为食品加工助剂在任意食品

中适量使用。最新标准已经撤销了相关规定, 即过氧化氢

既不是食品添加剂、也不是食品加工助剂, 属于非食用化

学物质, 不得用于食品生产加工中[6]。 

网上曾报道有很多非法生产作坊因将过氧化氢非法

添加到泡椒凤爪中而被查封[7]。那些不良商贩明知违法还

这么做是因为添加过氧化氢主要有两个作用, 一是杀菌延

长保质期, 二是去除泡椒凤爪经煮制残留的血渍、污溃等

和鸡爪本身的微黄色, 使鸡爪显得又白又大[8]。但是鸡爪

经过过氧化氢溶液浸泡后, 不仅营养成分遭到破坏而且人

体摄入过氧化氢后会损伤胃黏膜, 甚至致癌[9,10]。 

本文用过氧化氢溶液浸泡鸡爪, 控制浸泡液浓度和

浸泡时间[11,12], 采用食品安全国家标准 GB 5009.226-2016

中的方法—钛盐比色法和碘量法测定鸡爪中过氧化氢的残

留量[13,14]。同时进行了加标回收和实样检测实验[15,16]。考

察了 2 种方法在凤爪中过氧化氢残留量检测中的实际应用

情况, 以期为市场监管提供一定的参考意义。 

2  材料与方法 

2.1  仪  器 

HITACHI U3900H 紫 外 可 见 分 光 光 度 计 ( 美 国

PerkinElmer 公司); AL204 电子天平(0.1 mg, 瑞士梅特勒—

托利多仪器有限公司)。 

2.2  实验方法 

采用 GB 5009.226-2016《食品安全国家标准 食品中

过氧化氢残留量的测定》中规定的碘量法和钛盐比色法。 

2.2.1  碘量法和钛盐比色法同时检测鸡爪中过氧化氢残留量 

新修订标准 GB 5009.226-2016《食品安全国家标准 

食品中过氧化氢残留量的测定》规定了固体样品的取样部

位为可食部分。本研究将鸡爪可食部分和鸡爪(带骨)分别

作为检测对象进行研究。 

利用过氧化氢浸泡液浸泡鸡爪, 控制浸泡液浓度和

浸泡时间, 同时用碘量法和钛盐比色法测定鸡爪可食部分, 

鸡爪(带骨)中过氧化氢残留量。 

碘量法按式(1)进行计算: 
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式中: X 为样品中过氧化氢的含量, mg/kg; VA 为 A 瓶中(加

过氧化氢酶)消耗硫代硫酸钠标准滴定溶液的体积, mL; VB

为 B 瓶中(不加过氧化氢酶)消耗硫代硫酸钠标准滴定溶液

的体积, mL; V1为试样处理液总体积, mL; V2为测定用样液

体积, mL; c 为硫代硫酸钠标准滴定溶液的浓度, mol/L; m

为试样质量, g。 

比色法按式(2)进行计算:  
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式中: X 为样品中过氧化氢含量, mg/kg; c 为试样测定液中

过氧化氢的质量, μg; V3 为试样处理液总体积, mL; V4 为测

定用样液体积, mL; m 为试样质量, g。 

2.2.2  加标回收实验 

将 200 mg/kg 过氧化氢溶液加到鸡爪基质(<3 mg/kg)

中, 制备成过氧化氢含量分别为 5、50、100 mg/kg 样品, 对

这些样品进行检测, 考察回收率。 

2.2.3  实样检测 

在市面上选购多种鸡爪运用标准中的碘量法和钛盐

比色法进行过氧化氢残留量检测, 考察过氧化氢在鸡爪中

的非法添加情况, 以及对 2 种方法的测定结果进行比较。 

3  结果与分析 

3.1  碘量法和钛盐比色法同时检测鸡爪中过氧化氢

残留量的比较实验结果 

表 1、2 表明, 在浓度为 200 mg/kg 或更低的浸泡液中

浸泡的样品未检出过氧化氢残留量(除采用第二法 钛盐比

色法在 20 h浸泡鸡爪可食部分检出低浓度 3.20 mg/kg, 20 h

浸泡鸡爪(带骨)检出低浓度 3.10 mg/kg); 当浸泡液浓度达

到 1.0×103 mg/kg及以上时, 只浸泡 20 min即检出较高结果, 

并且发现, 鸡爪可食部分过氧化氢残留量随浸泡时间增加

而增高。无论以鸡爪可食部分还是鸡爪(带骨)为检测对象, 

碘量法和钛盐比色法的检测结果相一致。 

3.2  加标回收实验结果 

根据表 3, 2 种方法的平均回收率均在 86.0%~91.2%, 

回收率较好, 且随着加标量变大, 回收率有所提高。 

3.3  实样检测结果 

从表 4 可以看出 2 种方法的检测结果一致, 32 个样品

中有一个样品的过氧化氢残留量超过 50 mg/kg, 此次实验

检出率达 3.1%。 
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表 1  鸡爪可食部分过氧化氢残留量(n=6) 
Table 1  Hydrogen peroxide residues in chicken feet (n=6) 

浸泡液

浓度
/(mg/kg) 

鸡爪可食部分过氧化氢残留量/(mg/kg) 

(第一法 碘量法) 

鸡爪可食部分过氧化氢残留量/(mg/kg) 

(第二法 钛盐比色法) 

20 min 1 h 5 h 20 h 20 min 1 h 5 h 20 h 

50 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 

200 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 3.20 

1.0×103 10.3±0.29 27.3±0.37 135.9±0.33 300.0±0.53 9.15±0.20 26.5±0.42 150.2±0.57 297.1±0.54 

1.0×104 1.9×103±3.68 3.1×103±4.11 5.2×103±5.31 6.9×103±3.68 2.0×103±4.02 3.2×103±3.87 5.4×103±4.98 6.8×103±6.62

 
表 2  鸡爪(带骨)过氧化氢残留量(n=6) 

Table 2  Hydrogen peroxide residues in the chicken feet with bone (n=6) 

浸泡液浓

度(mg/kg) 

鸡爪(带骨)过氧化氢残留量/(mg/kg) 

(第一法 碘量法) 

鸡爪(带骨)过氧化氢残留量/(mg/kg) 

(第二法 钛盐比色法) 

20 min 1 h 5 h 20 h 20 min 1 h 5 h 20 h 

50 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 

200 <3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 3.10 

1.0×103 13.0±0.31 27.9±0.43 132.7±0.65 285.0±0.54 11.8±0.25 28.0±0.39 152.7±0.57 305.2±0.70 

1.0×104 2.0×103±3.85 3.2×103±3.63 5.2×103±4.07 6.7×103±5.33 2.0×103±3.79 3.3×103±4.27 5.3×103±4.65 6.6×103±5.69

 
表 3  鸡爪基质加标回收率(n=6) 

Table 3  Recovery rate of standard addition test in  
chicken feet (n=6) 

名 称 检测方法 
样品含量
/(mg/kg)

添加量
/(mg/kg) 

平均回收

率/% 
RSD/%

鸡爪 

第一法 

碘量法 
＜3 

5 86.0 3.41 

50 90.4 2.50 

100 90.8 2.43 

第二法 

钛盐比色法 
＜3 

5 86.9 3.11 

50 91.2 2.18 

100 90.8 1.93 

 
表 4  鸡爪实样检测结果 

Table 4  Results of sample determination 

编号 样品名称 

检测结果/(mg/kg) 

第一法 

碘量法 

第二法 

钛盐比色法 

1 姚太太 泡椒凤爪 <3 <3 

2 辣媳妇 山椒凤爪 <3 <3 

3 有友 泡凤爪 <3 <3 

4 嘉香坊 山椒凤爪 <3 <3 

5 牧童 泡凤爪 <3 <3 

6 品品逗嘴 泡椒凤爪 <3 <3 

7 牧谣 山椒凤爪 <3 <3 

8 念着你 野山椒单爪 <3 <3 

9 舜吉 鲜汁鸡爪 <3 <3 

10 肯乐 山椒凤爪 <3 <3 

续表 4 

编号 样品名称 

检测结果/(mg/kg) 

第一法 

碘量法 

第二法 

钛盐比色法 

11 乡康佬 山椒凤爪 <3 <3 

12 兴峰 野山椒凤爪 <3 <3 

13 山椒凤爪 1 <3 <3 

14 山椒凤爪 2 <3 <3 

15 山椒凤爪 3 <3 <3 

16 山椒凤爪 4 <3 <3 

17 亿天香鸡爪 <3 <3 

18 香酥鸡爪 1 <3 <3 

19 香酥鸡爪 2 <3 <3 

20 香酥鸡爪 3 <3 <3 

21 野山椒凤爪 1 <3 <3 

22 野山椒凤爪 2 <3 <3 

23 野山椒凤爪 3 <3 <3 

24 野山椒凤爪 4 <3 <3 

25 野山椒凤爪 5 <3 <3 

26 山椒凤节 1 <3 <3 

27 山椒凤节 2 <3 <3 

28 鸡爪 1 <3 <3 

29 鸡爪 2 <3 <3 

30 鸡爪 3 <3 <3 

31 山椒凤爪 5 <3 <3 

32 凤爪 53.6 52.1 
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4  结  论 

通过本实验发现, 当浸泡液浓度达到 1.0×103 mg/kg

及以上时, 只需浸泡 20 min 即在鸡爪中检出较高过氧化氢

残留量。鸡爪中过氧化氢残留量随浸泡液浓度和浸泡时间

的增加而增加。碘量法和钛盐比色法的检测结果相一致。

通过加标回收实验发现, 碘量法和钛盐比色法的回收率均

在 86.0%~91.2%, 回收率较好。对 32 个从市面购买回来的

样品进行检测, 其中一个样品的过氧化氢残留量很高, 2 种

方法的检测结果一致。同时此次实样检测的阳性检出率达

3.1%, 可见, 在凤爪加工中滥用过氧化氢的情况比较严峻。

希望本研究可以为食品安全风险评估和政府部门强化监管

提供科学依据。 
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