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木耳增重掺假判别方法研究 

陈  江, 彭光宇, 王  晶, 郑国灿, 刘  毅, 李贤良, 王国民* 
(重庆出入境检验检疫局, 重庆  400020) 

摘  要: 目的  建立木耳增重掺假的综合判定方法。方法  木耳掺假主要是采用掺入氯化镁、硫酸镁等镁盐增

加重量谋取暴利, 因此, 可以通过检测木耳中镁的含量、分含量、吸水性等指标来推测木耳中是否添加了镁盐。

结果  木耳中镁的本底值在 2500 mg/kg以下, 木耳灰分、吸水性的本底值分别小于 6%和大于 6 mL/g。结论  通

过考察木耳中镁含量、灰分值、吸水性的基底值, 以帮助判断木耳样品中是否被人为添加镁盐。该方法对判别

木耳增重掺假是可信的方法。 
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ABSTRACT: Objective  To establish a detection method for determining the artificial weight gain by adul-
teration in edible fungus. Methods  The artificial adulteration of fungus for weight gain was mainly obtained 
by adding magnesium chloride, magnesium sulfate, magnesium and other weight increase methods. By detect-
ing indicators of fungus in magnesium content, ash content, water absorption, etc. to speculate whether the 
fungus was added magnesium or not. Results  The background value of magnesium in fungus was less than 
2500 mg/kg, the bottom ash was less than 6% and the value of water absorption was greater than 6 mL/g, re-
spectively. Conclusion  This method is credible, by detecting the magnesium content, ash value, absorbent 
base value of the fungus, to determine whether the sample was artificially added magnesium. 
KEY WORDS: fungus; adulteration; magnesium; ash; absorbence 
 
 

 
 

1  引  言 

黑木耳是人们喜爱的保健营养佳品。但近年来, 
国内市场上出现了不少掺假黑木耳, 不法商人在木
耳中掺假增重, 谋取暴利, 广大消费者蒙受其害。据

媒体报道[1-5], 被认定为掺假的黑木耳其掺假量高达
60%~70%, 用于掺假的物质除糖、盐、淀粉、水等外, 
还有不少是对人体有损害的硫酸镁、氯化镁、明矾、

砂土等。根据卫生与计生委员会公布的“黑名单”[6]

中, 氯化镁、硫酸镁等镁盐被禁止加入木耳中。但是, 
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目前并没有标准[7,8]规定木耳的掺假判别方法。为更

好防范木耳掺假, 需要对木耳中的一些特征指标进
行本底调查研究。本文对我国不同产地木耳中镁含

量、灰分含量、吸水性等指标进行本底调查, 建立木
耳添加镁盐增重掺假的综合评价方法。 

2  材料与方法 

2.1  材  料 

2.1.1  仪  器 
Varian 720-ES电感耦合等离子发射光谱仪(美国

Varian 公司); Phoneix 微波马弗炉(美国 CEM 公司); 
BS 224 S 电子天平(德国 Sartorius 公司); 微波消解
仪 (美国 CEM 公司 ); Milli-O 超纯水器 (美国
Milli-pore公司)。 
2.1.2  试  剂 

浓硝酸, 优级纯(重庆川东化工有限公司); 实验
用水为 GB/T 6682 规定的一级水。过氧化氢, 优级纯
(重庆川东化工有限公司); 1000 mg/L镁标准溶液(国
家标准物质中心)。 

2.2  方  法 

2.2.1  镁含量检测方法[9] 

干木耳使用搅拌机打碎混合均匀, 取试样 1 g(精
确至 0.0001 g)置于聚四氟乙烯消解罐中, 加入 5 mL
优级纯硝酸, 浸泡 1 h, 再加入 2 mL过氧化氢, 密封, 
放入微波消解装置中, 设定微波消解程序见表 1。消
解结束后, 冷却, 将消解液转移至 50 mL 容量瓶中, 
用超纯水稀释至刻度, 摇匀, 待测定。 

 
表 1  微波消解过程 

Table 1  The process of microwave digestion 

项目 
消解程序 

1 2 3 4 5 

微波功率 /W 250 0 250 450 600 

加热时间/ min 1 2 5 5 5 

 
镁标准溶液成浓度为 1、5、10、20、40 mg/L的

系列标准工作溶液。仪器参数为功率: 1.20 kW, 等离
子气流量: 15 L/min, 雾化器压力: 200 kPa, 辅助气流
量: 1.50 L/min, 仪器稳定延时: 15 s, 进样延时: 20 s, 
读数次数: 3 次 , 推荐使用的分析谱线为 279.553, 

280.270。 
依次测定标准溶液、空白溶液和试样溶液。若试

样溶液中镁元素浓度超出工作曲线范围, 可用 5%硝
酸对试样溶液进行适当稀释后再测定。 
2.2.2  灰分检测方法[10] 

准确称取 2~3 g制好的样品, 置于经过 550 ℃左
右下灼烧恒重的坩埚中。以小火加热充分碳化至无烟, 
然后放入马弗炉中 550 ℃左右灼烧 4 h, 冷至 200 ℃
下后取出放入干燥器中冷却, 在称量时如发现碳粒, 
向试样中加入少许水湿润, 干燥后继续灼烧至无碳
粒即灰化完全。记录称量质量, 计算出灰分。 
2.2.3  吸水性检测方法[11-13] 

称取 5 g 未经处理过的木耳样品, 放入烧杯中, 
加入 200 mL水, 在室温条件下浸泡 30 min,浸泡后将
木耳取出沥干水分, 用量筒测量剩余水体积。计算出
每克木耳能吸收的水分体积。 

3  结果与讨论 

3.1  依据木耳中镁含量判别掺假  

在一系列的打假案件曝光后, 现在木耳增重掺
假的主要手段是通过浸泡一些吸附性好的溶液, 然
后再将木耳晒干, 这种方式能够在不影响木耳的外
观、色泽的情况下大幅度提高木耳重量。通过对收集

的不同产地中一部分木耳进行掺假实验, 发现使用
硫酸镁、氯化镁等镁盐饱和溶液浸泡过后的木耳能够

大幅度提高木耳重量, 其中使用氯化镁浸泡过的木
耳最高能增重 70%~80%。选取了七个产地的木耳做
了浸泡试验, 浸泡条件为: 称取约 5 g干木耳在室温
条件下, 200 mL饱和溶液, 浸泡 30 min。浸泡后具体
的情况见表 2。 

针对采用镁盐作为增重剂的情况, 收集样本对
木耳中镁含量做本底调查, 显得尤为重要。一共收集
我国 20 多个地区的木耳样本, 把木耳消解后进行木
耳中镁含量本底调查, 结果见表 3。 

尽管木耳经过增重掺假后其镁含量会大幅度升

高, 但是人为添加的镁并不是木耳中固有的镁, 所
以镁会更加容易流失, 从而造成木耳浸泡液中的镁
含量也会有显著变化, 通过检测木耳浸泡液的镁离
子含量为判别真假提供一定的依据。浸泡条件为 : 
室温条件下, 200 mL水, 浸泡 30 min。浸泡后结果
见表 4。 
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表 2  木耳分别浸泡饱和氯化镁与氯化镁后增重情况 
Table 2  Weight gain after the fungus soak saturated magnesium chloride and magnesium chloride 

样品采集地 
浸泡后增加质量(g) 浸泡后增量百分数(%) 

硫酸镁 RSD%(n=3) 氯化镁 RSD%(n=3) 硫酸镁 氯化镁 

湖北随州 0.7 7.8 1.2 4.9 14.3 24.5 

浙江龙泉 1.1 5.1 1.6 3.7 22 32 

江苏南京 0.4 4.2 2.3 2.5 7.8 45.1 

浙江庆元 0.6 4.7 4 2.4 12.2 81.6 

安徽黄山 0.3 3.7 3.6 1.6 6 72 

浙江丽水 0.9 6.1 2.4 4.3 17.6 47.1 

吉林白山 0.8 6.9 3.5 2.9 16 70 

 
表 3  木耳中镁含量检测情况 

Table 3  Magnesium content in fungus 

样品采集地 镁含量(mg/kg) RSD%(n=3) 样品采集地 镁含量(mg/kg) RSD%(n=3) 

四川成都 1727 0.2 广西百色 1647 1.7 

四川通江 1838 1.1 贵州贵阳 1405 3.6 

福建宁德古田 1719 0.4 湖北房县 1985 0.6 

云南大理 33651 0.1 湖北随州 1388 0.7 

云南西双版纳 1509 0.7 浙江龙泉 1500 2.0 

云南文山 1525 0.3 江苏南京 1907 2.4 

黑龙江牡丹江 1454 1.1 浙江庆元 1286 0.8 

黑龙江尚志 1542 0.9 安徽黄山 1262 1.6 

黑龙江绥芬河 1550 2.1 浙江丽水 1614 0.8 

黑龙江海林市 1568 1.6 吉林白山 1745 0.6 

黑龙江哈尔冰 1520 1.6 重庆 2087 1.7 

吉林长白山 1734 1.2 黑龙江黑河市 1552 3.8 

 
表 4  木耳浸泡液中镁含量检测情况 

Table 4  Magnesium content in fungus soaking solution 

样品采集地 镁含量(mg/kg) RSD%(n=3) 样品采集地 镁含量(mg/kg) RSD%(n=3) 

四川成都 69.9 4.2 广西百色 78 2.7 

四川通江 140 2.9 贵州贵阳 21 5.0 

福建宁德古田 110 1.6 湖北房县 57 2.8 

云南大理 22435 2.2 湖北随州 28 3.7 

云南西双版纳 22 4.8 浙江龙泉 71 2.2 

云南文山 13 8.3 江苏南京 37 2.8 

黑龙江牡丹江 22 4.8 浙江庆元 28 3.7 

黑龙江尚志 83 2.6 安徽黄山 100 3.6 

黑龙江绥芬河 125 2.7 浙江丽水 54 5.3 

黑龙江海林市 41 2.5 吉林白山 70 3.6 

黑龙江哈尔冰 31 3.3 重庆 114 2.9 

吉林长白山 82 2.6 黑龙江黑河市 41 5.1 
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上文提到浸泡作假的木耳其水浸泡溶液中镁离

子相应的也会大幅度提高, 通过检测自制阳性样品
的水浸泡液中镁含量是否异常来验证以上观点。将饱

和硫酸镁浸泡过的七个不同产地的木耳, 称取约 5g,
通过200 mL水室温条件下浸泡30 min,检测木耳浸泡
过后的水溶液中镁离子, 具体检测结果见表 5。 

 
表 5  硫酸镁处理的木耳浸泡液中镁含量 

Table 5  Magnesium content in fungus soaking solution 
magnesium-treated 

样品采集地 浸泡液镁含量(mg/kg) RSD%(n=3) 

湖北随州 23318 4.3 

浙江龙泉 25387 3.2 

江苏南京 21135 2.2 

浙江庆元 18022 2.9 

安徽黄山 17426 4.4 

浙江丽水 28542 3.5 

吉林白山 23427 2.1 

 
经过掺假处理的木耳, 在检测其水浸泡溶液时

发现镁浓度都在 15000 mg /kg以上。所以, 可以证实
的是当浸泡液的镁值出现异常时, 样品掺假风险较
高, 该样品为疑似掺假样。 

通过对采集的不同地区木耳进行消解和水浸泡

检测镁离子的水平值, 同时对木耳做掺假实验并检

测其镁含量的情况 , 发现木耳的镁含量正常时在
2500 mg/kg 以下 , 并且在水浸泡后镁离子在 200 
mg/kg 以下。通过检测木耳中或者浸泡液的镁含量, 
能够为木耳是否增重掺假提供判断依据。 

3.2  依据木耳灰分判别掺假 

 食品的总灰分含量是控制食品成品或半成品质
量的重要依据, 木耳在通过浸泡吸附掺假后, 大量的
镁盐会残留在木耳中, 因此木耳的灰分也会相应的
增大, 通过对各个地区木耳的灰分值的检测, 可以得
到一个木耳中灰分的本底水平, 具体结果见表 6。 

通过对全国二十多个地区木耳灰分本底值调查, 
可以看出木耳的无机盐灰分值大多数在 5%左右, 可
以认为当灰分超过 6%时该样品有问题或者疑似有问
题, 需要进一步进行确证是否掺假。研究中, 发现一
个样品的灰分高达 24%, 经过检测镁含量, 两者情况
相吻合, 证明该样品确实掺了镁盐。 

3.3  依据木耳吸水性判别掺假   

常见木耳本是脱水的, 细胞里的水分都被蒸发
掉了, 因此能够长久保存。因为没有水分, 细胞收缩, 
当木耳遇水之后, 细胞吸水膨胀恢复原来的形态变
大变软。但是木耳掺假后, 特别是浸泡吸附掺假后, 
由于大量的无机盐残留在木耳细胞中, 使得干木耳
的吸水性大大降低。针对收集的各个地区的干木耳做

吸水性试验, 计算出每克木耳吸收水分的数据, 具体
结果表 7。 

 

表 6  木耳无机盐灰分含量 
Table 6  Inorganic ash content in fungus 

样品采集地 灰分(%) RSD%(n=3) 样品采集地 灰分(%) RSD%(n=3) 

四川成都 4.5 2.2 广西百色 4.86 0.4 

四川通江 4.1 2.4 贵州贵阳 3.79 0.3 

福建宁德古田 4.02 2.3 湖北房县 3.75 0.3 

云南大理 24.28 0.4 湖北随州 3.63 0.8 

云南西双版纳 4.4 1.3 浙江龙泉 3.74 0.8 

云南文山 3.72 0.4 江苏南京 3.89 0.6 

黑龙江牡丹江 5.07 1.0 浙江庆元 4.52 0.9 

黑龙江尚志 3.85 1.3 安徽黄山 4.38 1.5 

黑龙江绥芬河 3.9 1.5 浙江丽水 4.3 0.8 

黑龙江海林市 4.04 1.3 吉林白山 3.73 0.8 

黑龙江哈尔冰 4.27 0.4 重庆 4.73 1.4 

吉林长白山 4.36 0.4 黑龙江黑河市 3.87 1.3 
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表 7  木耳吸水性能测试结果 
Table 7  Test results of fungus water absorption 

样品采集地 吸水量(mL/g) RSD%(n=3) 样品采集地 吸水量(mL/g) RSD%(n=3) 

四川成都 8.0 5.9 广西百色 7.8 1.9 

四川通江 9.2 4.2 贵州贵阳 6.0 9.1 

福建宁德古田 9.0 11.1 湖北房县 6.2 2.4 

云南大理 3.8 8.8 湖北随州 7.4 6.7 

云南西双版纳 9.4 4.3 浙江龙泉 10.4 3.0 

云南文山 10.0 4.8 江苏南京 8.2 4.8 

黑龙江牡丹江 8.0 6.1 浙江庆元 7.4 5.8 

黑龙江尚志 8.6 3.4 安徽黄山 7.0 10.8 

黑龙江绥芬河 7.6 3.9 浙江丽水 8.0 5.9 

黑龙江海林市 10.4 2.6 吉林白山 7.2 11.2 

黑龙江哈尔冰 6.4 4.3 重庆 9.8 3.6 

吉林长白山 8.0 3.1 黑龙江黑河市 8.0 5.9 

 
从表 7 可知, 吸水性最小的是云南大理的样品, 

只有 3.8 mL/g, 而该样品经过测定灰分及镁含量已经
被证实是一个掺假样品, 除此之外, 其余样品的吸水
性均在 6 mL/g以上。。因此可以判定正常木耳的吸水
性应该在 6 mL/g以上。 

4  结  论 

通过对各地区的木耳中镁含量和其水浸泡液的

镁含量进行检测, 可以初步判定木耳及其浸泡液中
镁的本底值分别为 2500 mg/kg、200 mg/kg以下。同
时, 通过自制掺假木耳的检测确认掺假后镁含量和
水浸泡液的镁含量会出现异常，并经过测定灰分及吸

水性的统计, 确定木耳灰分、吸水性的本底值分别为
小于 6%和大于 6 mL/g。通过灰分、吸水性以及镁含
量的检测结果, 建立一种判别木耳是否掺假的综合
判定方法。目前还没有一种方法或者体系能够快速准

确的判定木耳是否经过掺假, 现在的主要判定手段
都是通过监管部门现场取证的方式来监管和确证的, 
本方法能够为政府监管和打击不法分子提供有效的

帮助。 
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