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京畿地区香菇中甲醛含量检测及分析 

李冰茹*, 王纪华, 马智宏 

(北京农业质量标准与检测技术研究中心, 北京  100097) 

摘  要: 目的  通过分析京畿地区产地香菇和市场香菇中的甲醛含量, 揭示不同种类、干湿形态、生长阶段、

培育方式的香菇中甲醛含量变化, 为香菇中的甲醛本底含量研究提供数据支持。方法  利用乙酰丙酮分光光度

法测定香菇甲醛含量。结果  (1)鲜香菇中甲醛含量差异较大, 部分高达 200倍左右; (2)鲜香菇中中菇含量最高, 

总体呈中菇>大菇>小菇趋势; (3)不同生长阶段的香菇中 3潮或 4潮的甲醛含量较高, 与香菇发育完全、代谢旺

盛有关; (4)地栽方式培育的香菇其甲醛含量一般是架栽的 2倍左右; (5)参照出口香菇中甲醛限量标准, 部分鲜

香菇中的甲醛含量会对出口造成一定影响。结论  栽培工艺、菌种类型对香菇中内生甲醛含量有着决定性影

响, 应加强对比，进行交叉试验, 优化培育方式, 遴选香菇菌种, 降低香菇内生甲醛的含量。 
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Determination and analyzation on the formaldehyde content in Lentinula 
edodes from the capital region and its environs 

LI Bing-Ru*, WANG Ji-Hua, MA Zhi-Hong 

(Beijing Research Center for Agricultural Standards and Testing, Beijing 100097, China) 

ABSTRACT: Objective  To lay the foundation of basement content of the formaldehyde in the Lentinula 

edodes by studying their kinds, dried and fresh status, different growth phases and methods of cultivation，

which were collected from the production bases and the markets around the capital city and its environs. 

Methods  The acetylacetone spectrophotometry was used to detect the formaldehyde content in Lentinula 

edodes. Results  It showed that the content of formaldehyde could be 200 times different in the fresh 

Lentinula edodes; the effects order of the content of formaldehyde in the fresh Lentinula edodes was middle 

mushroom> big mushroom>small mushroom; the content of formaldehyde in the fresh Lentinula edodes at 

3-phase or 4-phase were the most greatest compared to that of other growth-phase, which could be relevant to 

the degree of maturity and metabolism; the content of formaldehyde  which cultivating  in the field was 2 

times more than that on the frames; according to the limit standard for export, the content in Lentinula edodes 

from the capital region could had some effect to exportation. Conclusion  The methods of cultivation and the 

kinds of Lentinula edodes play a decisive role in its content of formaldehyde. Some actions should be done  to 

enhance the comparative trial, to optimize the cultivating methods and select mushroom strains to reduce the 

content of formaldehyde in Lentinula edodes. 
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1  引  言 

香菇中的甲醛是其在生长发育过程中, 由于新

陈代谢而自然产生的化学物质[1-3]。但是甲醛是对人

体健康伤害非常大的化学物质[4,5]。利用乙酰丙酮分

光光度计法[6-9]对香菇中甲醛进行检测, 探明其甲醛

含量的风险水平, 为规范香菇菌种选育、优化生产工

艺等提供科学数据支撑。本实验对京畿地区来源于市

场和生产基地的香菇中甲醛进行检测研究, 分析因

不同基地、潮次、品种、栽培方式的差异而造成的香

菇中甲醛含量的变化, 进而为研究分析香菇中甲醛

本底值含量打好基础。 

2  材料与方法 

2.1  材料与试剂 

香菇: 从北京和河北两地市场和生产基地采集。 

乙酰丙酮(北京化学试剂厂) 为分析纯; 甲醛标

样(北京市环保局标物中心)。 

2.2  仪器与设备 

UVA1105192450 紫外可见分光光度计 (美国

Thermo 公司); JC-0095 真空干燥箱(上海博讯实业有

限公司医疗设备厂); DHG-9246A电热恒温鼓风干燥

箱(上海精宏实验设备有限公司)。 

2.3  实验方法 

香菇中甲醛含量的测定采用乙酰丙酮分光光度法。 

称取不少于 500 g香菇样品, 取可食部分, 去除

杂物, 切碎并充分混匀后粉碎, 制成待测样备用。干

样经样品粉碎机粉碎, 过 20目筛。称取干样 2 g或鲜

样 10 g, 加水 50 mL, 用凯氏定氮仪蒸馏。蒸馏过程

中蒸馏液收集瓶应置于冰水中, 防止蒸馏出的甲醛

挥发, 收集 200 mL蒸馏液, 并定容至 250 mL。 

样品测定：吸取适量样品蒸馏液(1~10 mL)于 25 

mL具塞比色管中, 补充蒸馏水至 10 mL, 加入 1 mL

乙酰丙酮溶液, 混匀, 置沸水浴 3 min, 取出冷却至

室温, 立即以空白为参比, 于波长 412 nm 处, 以 1 

cm 比色皿进行比色, 记录吸光值, 查标准曲线计算

结果。 

3  结果与分析 

3.1  基本情况 

本次试验在北京和河北两地的市场以及生产基

地共采集鲜品香菇样本 56个, 干品香菇 22个。其中, 

鲜品香菇中 7 个样本未检出甲醛。检测结果如表 1

所示。所有鲜品香菇中甲醛最小含量为 1.28 mg/kg, 

最大含量为 190.30 mg/kg, 平均含量为 27.58 mg/kg。

对比大、中、小香菇, 发现中菇的甲醛含量无论是最

小值、最大值还是平均值, 均高于小菇和大菇的相应

甲醛含量。干品的香菇甲醛含量相对平均, 主要集中

分布在 20~50 mg/kg范围内。 

3.2  不同生产基地香菇甲醛含量 

对比分析不同生产基地的香菇样本发现, 除了

河北省某基地生产的两种香菇未检出甲醛外, 其他

均检出甲醛。其中, 北京市通州区某公司的香菇甲醛

含量最高, 平均含量达到 93.9 mg/kg, 其中中菇最高

达到 190.3 mg/kg; 其次是河北省平泉县某公司, 其

香菇甲醛平均含量达到 83.17 mg/kg; 北京房山某基

地的香菇甲醛含量相对较低, 均值达到 8.52 mg/kg, 

如表 2所示。 

 
 

表 1  香菇中甲醛含量 
Table 1  The formaldehyde content in the Lentinula edodes 

 
鲜品 

干品 
整体情况 小菇 中菇 大菇 

最小值/(mg/kg) 1.28 1.28 22.04 1.64 15.46 

最大值/(mg/kg) 190.30 112.54 190.30 82.63 118.40 

均值/(mg/kg) 27.58 49.60 85.13 18.76 47.63 
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表 2  各生产基地香菇中甲醛含量 
Table 2  The formaldehyde content in the Lentinula edodes from different production base 

生产基地 
不同香菇类型的甲醛含量(mg/kg) 平均含量(mg/kg)

大菇 中菇 小菇  

北京房山区某基地 2.25±0.75 22.04±1.03 1.28±0.34 8.52 

北京市通州区某公司 51.73±18.69 136.40±21.35 83.78±0.53 93.90 

北京某公司 1.64±0.49 53.12±16.37 2.04±0.26 14.84 

河北省涞水县某农户 14.42±1.62 41.13±11.84 16.08±3.45 23.88 

河北省平泉县某公司 82.63±23.56 69.45±16.36 97.43±26.96 83.17 

河北省平泉县某园区 19.58±6.18 140.01±26.95 39.83±15.53 50.74 

 
 

从表 2 看出, 各生产基地(园区)的中菇的甲醛含

量相对较高, 部分含量较大菇和小菇的甲醛含量高

10~100个数量级。如：北京房山区某基地的中菇, 其

甲醛含量达到 22.04 mg/kg, 较大菇的甲醛含量 2.25 

mg/kg和小菇的甲醛含量 1.28 mg/kg高出 10倍左右; 

北京某公司的中菇甲醛含量 53.12 mg/kg, 较大菇甲

醛含量 2.55 mg/kg和小菇甲醛含量 2.04 mg/kg高出

26 倍左右 ; 河北省平泉县某园区的中菇甲醛含量

140.01 mg/kg, 较大菇甲醛含量 1.81 mg/kg高出 100

倍左右。由此可见, 中菇中的甲醛含量一般较高, 而

且这一结果已经多次试验验证。中菇中甲醛含量较高

主要在于中菇正处于香菇生长旺盛阶段, 新陈代谢

加速, 从而产生大量甲醛。 

3.3  不同品种及栽培方式的香菇中甲醛含量 

不同品种的香菇其甲醛含量差异较大。实验发现, 

地栽 00 号品种(实验编号)香菇的甲醛含量较高, 平

均值达到了 83.17 mg/kg, 而 11号品种的香菇, 其甲

醛的平均含量较低为 8.52 mg/kg, 而且其小菇的甲醛

含量最低, 仅为 1.28 mg/kg, 如表 3所示。这说明不

同品种的香菇甲醛的内生机制不同, 检测数值上反

应出较大差异。因此, 在香菇品种的选择和培育上应

该有所侧重, 尽量选择甲醛含量小的品种, 以提高香

菇产出质量。 

 
表 3  不同品种的香菇中甲醛含量 

Table 3  The formaldehyde content in the different 
varieties of Lentinula edodes 

香菇品种 甲醛含量平均值(mg/kg) 

11号 8.52 

22号 18.71 

00号 83.17 

33号 36.48 

栽培方式的不同, 其香菇中甲醛含量也差异较

大, 如表 4所示。地栽香菇的甲醛平均含量相对较高, 

几乎是架栽香菇中甲醛含量的 2倍。因此, 在经济许

可条件下, 建议香菇培育尽可能地选择架栽方式[10]。 

 
表 4   不同栽培方式的香菇甲醛含量 

Table 4  The formaldehyde content in the Lentinula 
edodes using different cultivation methods 

栽培方式 甲醛含量平均值（mg/kg） 

架栽 73.60 

地栽 114.30 
 

3.4  不同培育阶段的香菇中甲醛含量 

不同栽培阶段的香菇, 其甲醛含量呈现显著差

异, 如表 5 所示。其中, 香菇生命周期的两端, 其甲

醛含量较低, 在生长旺盛期甲醛含量较高。头潮香菇

的甲醛含量均值为 1.72 mg/kg, 在 2 潮时达到 11.99 

mg/kg, 在 3 潮或者 4 潮的时候达到最高为 83.17 

mg/kg, 而后降低在 5 潮时达到 3.88 mg/kg。这一趋

势揭示出香菇在不同生长阶段的甲醛含量。 究其原

因，3 潮或 4 潮期香菇发育完全, 代谢旺盛, 内生的

甲醛相对较多。这说明香菇内源性甲醛随着香菇逐渐

成熟而显著增加, 到达子实体阶段基本稳定[11-14]。 
 

表 5  不同栽培阶段香菇甲醛含量 
Table 5  Theformaldehyde content in the Lentinula 

edodes at different cultivation stages 

栽培阶段 甲醛含量平均值(mg/kg) 

头潮 1.72 

2潮 11.99 

3潮 83.17 

4潮 54.63 

4潮 39.83 

5潮 3.88 
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3.5  香菇中甲醛含量对比分析 

日本最早开始对香菇中的甲醛含量本底值进行

研究, 并在其“肯定列表”制度中提出了对进口香菇

中甲醛的限量标准, 其中干品香菇甲醛限量标准为

300 mg/kg, 鲜品香菇甲醛含量限量标准为 63 

mg/kg[15,16]。对照这一出口限量标准, 本次实验样本

中, 干品香菇的甲醛含量均不超标, 而鲜品香菇中有

9个样本超标, 占鲜品香菇总检测样本数的 16%。而

且, 超标样本主要集中在 2个生产基地, 说明在培育

管理方式、品种选择等方面容易造成鲜品香菇中甲醛

含量超标, 从而影响到产品的出口。 

4  结  论 

香菇由于自身生长机制而不断产生并释放甲醛, 

且在子实体阶段达到稳定状态。通过对比实验研究, 

对香菇中甲醛含量的影响因素主要包括培育方式、菌

种、香菇生长阶段等。为了有效降低香菇内生甲醛含

量, 宜加强对香菇菌种的筛选, 优化香菇培育方式, 

从多层面控制其内生甲醛含量。因此, 还需要加强对

不同的香菇菌种、培育方式以及基质等对比实验, 研

究建立科学的香菇菌种遴选方法和栽培方式,从根本

上降低香菇内生甲醛含量，从而提高香菇品质。 
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