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2025 年嘉兴市市售水果及其加工产品中氰化物含

量测定及其膳食暴露风险评估 

杜歆旖, 尹琳琳, 张  翔, 董  锋, 葛淼华, 吴小琼* 
(嘉兴市疾病预防控制中心, 嘉兴  314050) 

摘  要: 目的  评估 2025 年嘉兴市市售水果及其加工产品中氰化物的膳食暴露风险。方法  参考 GB 5009.36—2023 

《食品安全国家标准 食品中氰化物的测定》, 利用气相色谱仪对水果及其加工产品中氰化物含量(以氢氰酸

计)进行检测, 利用点评估模型及危害商法, 结合各年龄段居民各类食物平均摄入量, 评估膳食暴露风险。结

果  水果样品 90 份, 总检出率 16.7%, 总检出值为未检出至 0.6900 mg/kg, 总平均值 0.0465 mg/kg; 水果加工

产品 50 份(21 份果酒、19 份果汁、10 份果酱), 总检出率 56.0%, 总检出值为未检出至 6.980 mg/kg, 总平均值

0.681 mg/kg。不同性别年龄组人群水果、果汁、果酒、果酱中氰化物慢性膳食暴露量总平均值分别为 0.0514、

1.0200、1.2300、0.0218 μg/kg bw·d, 均低于氢氰酸每日最大允许摄入量指导值 20 μg/kg bw·d。结论  水果

加工产品中氰化物摄入风险高于水果, 但均处于安全范围。儿童组因体重因素导致氰化物的急性与慢性暴露

量相对高于其他年龄组, 应作为敏感人群加以关注。 
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Content determination and dietary exposure risk assessment of cyanide in 
fruits and processed fruit products sold in Jiaxing City in 2025 

DU Xin-Yi, YIN Lin-Lin, ZHANG Xiang, DONG Feng, GE Miao-Hua, WU Xiao-Qiong* 
(Jiaxing Center for Disease Control and Prevention, Jiaxing 314050, China) 

ABSTRACT: Objective  To assess the dietary exposure risk of cyanide in fruits and processed fruit products sold 

in Jiaxing City in 2025. Methods  The content of cyanide in fruits (expressed as hydrocyanic acid) and processed 

fruit products was detected by gas chromatography referring to GB 5009.36—2023 National food safety 
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standard-Determination of cyanide in food. The dietary exposure risk was evaluated by using the point assessment 

model and the hazard quotient method, combined with the average consumption of various foods for residents of 

different age groups. Results  A total of 90 fresh fruit samples were analyzed and the overall positive rate was 

16.7%, with concentrations ranging from not detected to 0.690 mg/kg and an average of 0.0465 mg/kg. Among the 50 

fruit processed products (21 fruit wines, 19 fruit juices and 10 fruit jams), the overall positive rate was 56.0%, with 

total detected values ranging from ND to 6.98 mg/kg, and an average value of 0.681 mg/kg. The average chronic 

dietary exposure amounts of cyanide in fruits, fruit juices, fruit wines and fruit jams for different gender and age 

groups were 0.0514, 1.0200, 1.2300 and 0.0218 μg/kg bw·d, respectively, all of which were lower than the 

maximum allowable daily intake value of 20 μg/kg bw·d for hydrogen cyanide. Conclusion  Risk assessment 

indicates that while the intake risk from processed fruit products is higher than that of fresh fruits, both remain within 

safe limits. However, due to their lower body weight, children were identified as a sensitive group with relatively 

higher acute and chronic exposure estimates, warranting specific attention. 
KEY WORDS: fruit; processed fruit products; cyanide; dietary exposure risk  

 
 

0  引  言 

生氰糖苷, 亦称氰苷, 是由氰醇衍生物的羟基与D-葡
萄糖缩合而成的植物次生代谢产物[1–3], 广泛分布于木薯

(亚麻苦苷)、高粱属(蜀黍苷)、蔷薇科(苦杏仁苷)等食用农

产品中[4–8]。生氰糖苷自身无毒, 但可在 β-葡萄糖苷酶作用

下水解生成糖及对应氰醇, 氰醇可自发或经 α-羟基腈裂解

酶作用生成高毒性的氢氰酸[9–10]。蔷薇科的许多植物, 如
苹果、杏、桃等水果, 其果核中含有苦杏仁苷, 苦杏仁苷

由龙胆二糖和扁桃腈组成, 属于二糖氰苷[11–13]。当果核被

碾碎, 果核中的苦杏仁苷与内源性酶接触 , 在酶的作用

下裂解掉末端的糖基 , 生成单糖氰苷野樱苷 , 进而酶解

生成扁桃腈, 而扁桃腈会自发或经羟基腈裂解酶产生氢

氰酸[14–15], 从而造成潜在的食品安全隐患。 
人体摄入的氰化物达到一定剂量时会造成引起以中

枢神经系统和心血管系统为主的多系统中毒症状[16–21]。目

前针对日常消费量较大的水果及水果加工产品中氰化物的

研究, 大多集中于氰化物测定方法学研究及单一类别产品

的氰化物含量调查[22–25]。例如有研究对果酒中氰化物含量

进行了测定[24–25], 但并未结合人体摄入量进行膳食风险评

估, 系统性的氰化物风险评估调查仍较为缺乏。目前缺乏

结合我国居民实际膳食结构、年龄差异等因素的氰化物定

量暴露评估数据, 尤其未能反映长期低剂量摄入背景下对

人体的蓄积风险, 也缺乏对不同年龄段人群, 特别是儿童

等敏感群体的针对性评估, 导致风险研判不够精准。 
在现行国家标准中, 食品中氰化物的测定结果均以

氢氰酸含量表示, 因而本研究将参考 GB 5009.36—2023
《食品安全国家标准 食品中氰化物的测定》, 通过测定嘉

兴市市售新鲜水果及包括果汁、果酒、果酱在内的水果加

工产品中的氢氰酸含量, 利用点评估模型及危害商法, 结
合我国从儿童到老年各年龄段不同性别居民各类食物平均

摄入量, 评估其膳食风险, 为制定更精准的食品风险管控

策略提供科学依据。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

新鲜水果样品 90 份(梨 23 份、葡萄 18 份、柚 15 份、

橙 10 份、蓝莓 8 份、桃 6 份、苹果 6 份、李子 4 份)、果

汁样品 19 份(葡萄汁 5 份、橙汁 4 份、苹果汁 3 份、桃汁

2 份、樱桃汁 1 份、杨梅汁 1 份、双柚汁 1 份、杨梅汁 1 份、

梨汁 1 份)、果酒样品 21 份(杨梅酒 6 份、青梅酒 5 份、葡

萄酒 3 份、苹果酒 2 份、桑葚酒 2 份、樱桃酒 1 份、荔枝

酒 1 份、百香果酒 1 份)、果酱样品 10 份(草莓果酱 4 份、

蓝莓果酱 3 份、柚子果酱 1 份、苹果果酱 1 份、混合什锦

果酱 1 份), 均采购自浙江省嘉兴市线下。 
水中氰标准物质(质量浓度 50 mg/L, 江苏坛墨质检科

技股份有限公司); 氯胺 T(纯度大于 98%, 上海麦克林生化

科技股份有限公司); 磷酸、氢氧化钠(分析纯, 国药集团化

学试剂有限公司)。 

1.2  仪器与设备 

GC-2010Plus 气相色谱仪(日本岛津公司); HP-5 石英

毛细管色谱柱(30 m×0.25 mm, 0.25 μm)(美国 Agilent 公司); 
Milli-Q 超纯水系统(美国 Millipore 公司); AL204 分析天平

(精度 0.0001 g, 瑞士 Mettler Toledo 公司); Multi Reax 涡旋

混匀器(上海海道尔夫仪器设备有限公司); 5804R冷冻高速

离心机(德国 Eppendorf 公司); SN-QX-300D 超声波清洗机

(上海尚仪仪器设备有限公司)。 
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1.3  实验方法 

1.3.1  标准溶液配制 
准确移取 2.00 mL 水中氰标准物质(50 mg/L)于 10.0 mL

容量瓶中, 以 0.1%氢氧化钠溶液定容配制得质量浓度为

10 mg/L 的标准中间溶液, 临用现配。 
移取适量水中氰标准中间溶液, 以 0.01 mol/L 氢氧化

钠溶液稀释配制得质量浓度 0.002、0.005、0.020、0.050、
0.100、0.200、0.500 mg/L 的标准系列溶液, 临用现配。准

确移取 10 mL 各浓度标准溶液于顶空瓶中, 加入 0.2 mL 磷

酸溶液(1:5, V:V)及 0.2 mL 氯胺 T 溶液(10 g/L), 加盖密封, 
待测。 
1.3.2  样品前处理 

样品前处理过程参考 GB 5009.36—2023 第二法 气相

色谱法。对 90 份水果(去核去籽, 取可食部分)、19 份果汁、

21 份果酒、10 份果酱样品进行均质混匀。准确称取各样品

1 g(精确至 0.0001 g), 以去离子水定容至 50 mL, 超声提取

30 min, 8000 r/min 离心 5 min 后准确移取 10 mL 上清液于

顶空瓶中, 加入 0.2 mL 磷酸溶液(1:5, V:V)及 0.2 mL 氯胺 T
溶液(10 g/L), 加盖密封, 待测。 
1.3.3  仪器条件 

(1)气相色谱条件 
HP-5 石英毛细管色谱柱(30 m×0.25 mm, 0.25 μm); 进

样口温度: 200 ℃; 升温程序: 初温 40 ℃, 保持 5 min, 以

40 ℃/min 升至 230 ℃, 保持 2 min; 载气: 高纯氮气, 纯度≥

99.999%, 流速 0.5 mL/min; 进样方式: 分流进样, 分流比 5:1。 

(2)顶空分析条件 

恒温炉温度 50 ℃, 样品流路温度 80 ℃, 传输线温度

95 ℃, 顶空加热时间 30 min, 导入时间 0.5 min, 加压时间

1.0 min, 载气压力 42 kPa, 辅助气压力 70 kPa。 

1.4  膳食风险评估 

食品中氰化物的膳食风险与人群摄入消费量及人体

体重有关; 膳食风险又分为慢性风险和急性风险两种, 慢

性风险评估对摄入人群的长期影响, 急性膳食风险则关于

日 内 暴 露 程 度 。 使 用 世 界 卫 生 组 织 (World Health 
Organization, WHO)、联合国粮农组织(Food and Agriculture 

Organization, FAO)推荐的“点估法”计算食品安全指数, 使

用危害商(chronic hazard quotient, cHQ)来描述单一污染物

暴露风险, cHQ 计算如公式(1)~(2):  
 EDI=(C×D)/bw             (1) 
 cHQ=EDI/ADI   (2)  

式中: EDI指人均每千克体重日摄入量(estimated daily intake), 
μg/kg bw·d; C 指被测物残留质量浓度, μg/kg; D 指平均日消

费量, kg·d; bw 指消费者平均体重(body weight), kg; ADI 指
每日容许摄入量(acceptable daily intake), μg/kg bw·d。 

cHQ 越小, 则风险越小, cHQ<1 表示食品安全健康风

险在可接受范围内, cHQ≥1 时则表示食品存在不可接受

的安全健康风险。 

1.5  数据处理 

采用 WPS Office 2022 Excel 软件对数据进行计算整

理。使用 SPSS 25.0 软件分析数据, 若 P<0.05, 则差异具有

统计学意义。评估过程参照世界卫生组织全球环境监测系

统/食品污染监测与评估规划第 2 次会议“食品中低水平污

染物可信评鉴”[26–27]中的方法: 当未检出的数据比例小于

60%时, 所有小于检出限(limit of detection, LOD)的结果以

1/2LOD 代替; 当 60%小于等于未检出的数据比例小于等

于 80%, 且至少有 25 个结果以数量表示时, 所有小于

LOD 的结果得出 0 和 LOD 两个估计值; 当未检出的数据

比例大于 80%时, 所有小于 LOD 的结果得出 0 和 LOD

两个估计值。 

2  结果与分析 

2.1  含量测定 

利用气相色谱仪对 90份水果(去核去籽, 取可食部分)

及 50 份水果加工产品(21 份果酒、19 份果汁、10 份果酱)

中氰化物含量(以氢氰酸计)进行测定。经卡方检验, 水果、

果酒、果汁、果酱中氰化物的检出率具有统计学意义

(P<0.05)。根据各类样品中未检出数据比例, 对所有小于

LOD 的检测结果, 水果及果酱中氰化物按“0”统计, 果汁

及果酒中氰化物按“1/2LOD (0.0150 mg/kg)”统计。汇总整

理数据如表 1, 将水果及其制品中氰化物的检出率和检出

值数据可视化如图 1, 其中以柱状图统计新鲜水果、果酒、

果汁、果酱中氰化物的总检出率, 以散点图表示样品中氰

化物检出值的具体分布情况。 

90 份水果(包括梨 23 份、葡萄 18 份、柚 15 份、橙

10 份、蓝莓 8 份、桃 6 份、苹果 6 份、李子 4 份)中的氰

化物总检出率为 16.7%, 检出值在未检出(not detected, 

ND)~0.690 mg/kg 间, 总平均值为 0.0465 mg/kg; 其中柚

子、葡萄的检出率较高, 分别为 53.3%、27.8%, 检出值分

别为 ND~0.288 mg/kg、ND~0.690 mg/kg。在多种水果加工

产品中氰化物的总检出率为 5 6 . 0 % ,  检出值为 N D ~ 

6.980 mg/kg, 总平均值为 0.681 mg/kg, 相比水果而言显著

增加; 其中果酒中氰化物总检出率最高, 为 81.0%, 检出

值在 ND~6.980 mg/kg 间, 平均值为 1.3400 mg/kg; 果汁中

氰化物检出率为 42.1%, 检出值为 ND~1.450 mg/kg, 平均

值为 0.3000 mg/kg; 果酱中氰化物检出率为 10.0%, 检出值

为 0.389 mg/kg, 平均值为 0.0389 mg/kg。 



144 食品安全质量检测学报 第 17 卷 
 
 
 
 
 

 

表 1  90 份市售水果及 50 份水果加工产品中氰化物含量总体统计结果 
Table 1  Overall detection results of cyanide content in 90 commercial fruits and 50 processed fruit products 

样品种类 样品份数 检出份数 检出率/% 
残留量/(mg/kg) 

平均值 最大值 P50 P95 

水果 90 15 16.7 0.0465 0.690 0 0.377 

果汁 19 10 42.1 0.3000 1.450 0.015 - 

果酒 21 17 81.0 1.3400 6.980 0.503 6.880 

果酱 10 1 10.0 0.0389 0.389 0 - 

注: -的含义为检测份数不足 20 份，无法计算 P95。 
 

 
 

图 1  水果及水果加工产品中氰化物检出率及检出值汇总图 
Fig.1  Summary chart of detection rate and value of  

cyanide in fruits and processed fruit products 
 

2.2  膳食风险评估 
2.2.1  慢性膳食暴露风险 

关于氢氰酸摄入的慢性健康指导值, 目前被广泛采

纳的是 2011 年 FAO 和 WHO 下的食品添加剂联合专家委

员会发布的氢氰酸每日最大允许摄入量 (provisional 
maximum tolerable daily intake, PMTDI)指导值 20 μg/kg bw[28], 
取该指导值为 ADI; 取实验测定的氰化物(以氢氰酸计)算
术平均值作为平均残留量值; 根据《中国居民营养与慢性

病状况报告(2020 年)》[29]查询得到我国不同年龄段居民平

均体重、我国不同年龄段居民人均每日水果摄入量及我国

18 岁以上居民人均每日饮酒量; 根据文献[30]查询我国不

同年龄段居民人均每日果汁摄入量; 由于目前暂无关于我

国居民人均果酱摄入量的统计数据, 因而参考了美国国家

健康和营养调查(National Health and Nutrition Survey of the 
United States, NHANES)数据统计的美国不同群体在“含添

加糖水果制品”这一大类下的平均每日摄入量数值[31], 该
类别高度反映了果酱及相关甜食的消费水平 , 数据显示

12~18 岁青少年每日平均摄入量 24.8 g, 大于等于 19 岁成

年男性每日平均摄入量 26.3 g, 大于等于 19 岁成年男性每

日平均摄入量 24.7 g, 以这些数据作为参考, 将我国居民

人均每日果酱的摄入量的估算为 20 g。代入 1.4 中公式(1)、
(2)计算 cHQ 并汇总见表 2。 

由表 2 可知, 在评估水果及其制品的慢性氢氰酸摄入

风险时, 各年龄段人群的氢氰酸 cHQ 均低于 1, 说明水果

及其制品中的慢性氢氰酸摄入属于低风险。由于体重因素

会放大氰化物的摄入风险, 因而在摄入量差距不大的情况

下体重低的儿童组的氢氰酸 cHQ 相比而言更大, 摄入风险

更高; 不同性别及不同年龄段的人均每日饮酒量差异极大, 
人均每日饮酒量大的中老年男性群体通过果酒摄入氢氰酸

的风险明显大于其他人群。 
2.2.2  急性膳食暴露风险 

急性参考剂量(acute reference dose, ARfD)定义为 24 h
摄入无害剂量, 指人体在 24 h 或更短时间内通过膳食或饮

水摄入某物质时不产生可检测到的健康损害的估计量, 以
每千克体重可摄入的量(μg/kg bw)表示。2015 年德国联邦

风险评估研究所(Federal Institute for Risk Assessment, BfR)
发布的氢氰酸 ARfD 为 75 μg/kg bw[32], 澳大利亚新西兰食

品标准局(Food Standards Australia New Zealand, FSANZ)
发布的氢氰酸 ARfD 与之较为接近, 为 80 μg/kg bw[33]。 

急性膳食风险暴露评估估算 24 h 内可能的暴露程度。

考虑到放大效应, 取最大检出值为被测物残留质量浓度 C。根

据表3可知, 不同年龄性别人群急性暴露量均小于75 μg/kg bw, 
无可检测到的健康损害。但体重因素导致儿童的急性暴露

量大于成人组, 在摄入时仍需要加以关注。 
2.2.3  总膳食暴露风险 

氰化物的膳食暴露风险与样本中氰化物的含量、摄

入者的长期消费量、摄入者的个体体重等因素有关。不

同性别年龄组人群水果中氰化物慢性膳食暴露量总平均

值为 0.0514 μg/kg bw·d, 果汁、果酒、果酱中氰化物慢

性膳食暴露量相比水果而言有明显提升, 总平均值分别

为 1.0200、1.2300、0.0218 μg/kg bw·d, 但均低于氢氰

酸每日最大允许摄入量指导值 20 μg/kg bw·d。根据实

验测定数据辅以查询到的相关消费摄入数据, 评估认为

水果及其制品中氰化物的膳食暴露风险较小, 处于可接

受范围。但由于数据更多体现的是各年龄段人群的平均

摄入情况, 差异个体远高于平均摄入量的极端情况并未

纳入分析范围, 因而对于果酒等氰化物膳食风险相对较高

的食物仍应避免过量摄入。 
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表 2  不同年龄组间人群水果及其水果加工产品中氰化物暴露慢性膳食风险结果 
Table 2  Chronic dietary risk results of cyanide exposure in fruits and their processed fruits products among different age groups 
种类 年龄段 bw/kg D/(kg·d) C/(μg/kg) EDI/(μg/kg bw·d) ADI/(μg/kg bw·d) cHQ 

水果 

男 3~5 岁 18.2 0.03530 

46.5 

0.0902 

20 

0.004510 

女 3~5 岁 17.4 0.03420 0.0914 0.004570 

男 6~11 岁 30.8 0.04660 0.0704 0.003520 

女 6~11 岁 29.6 0.05220 0.0820 0.004100 

男 12~17 岁 55.9 0.04140 0.0344 0.001720 

女 12~17 岁 49.8 0.05050 0.0472 0.002360 

男 18~59 岁 70.4 0.02880 0.0190 0.000951 

女 18~59 岁 59.8 0.03990 0.0310 0.001550 

男>60 岁 64.0 0.02930 0.0213 0.001060 

女>60 岁 56.7 0.03260 0.0267 0.001340 

平均 - - 0.0514 - 

果汁 

男 3~5 岁 18.2 0.15300 

300.0 

2.5200 

20 

0.126000 

女 3~5 岁 17.4 0.09850 1.7000 0.084900 

男 6~11 岁 30.8 0.12700 1.2400 0.062100 

女 6~11 岁 29.6 0.12500 1.2700 0.063000 

男 12~17 岁 55.9 0.13900 0.7470 0.037400 

女 12~17 岁 49.8 0.11700 0.7050 0.035200 

男 18~59 岁 70.4 0.15100 0.6440 0.032200 

女 18~59 岁 59.8 0.10900 0.5470 0.027300 

男>60 岁 64.0 0.08820 0.4130 0.020700 

女>60 岁 56.7 0.07250 0.3840 0.019200 

平均 - - 1.0200 - 

果酒 

男 18~44 岁 71.3 0.07890 

1341.0 

1.4800 

20 

0.074200 

女 18~44 岁 58.8 0.00493 0.1120 0.005620 

男 44~59 岁 69.5 0.15000 2.8900 0.144000 

女 44~59 岁 60.8 0.00658 0.1450 0.007250 

男>60 岁 64.0 0.12100 2.5500 0.127000 

女>60 岁 56.7 0.00822 0.1940 0.009720 

平均 - - 1.2300 - 

果酱 

男 3~5 岁 18.2 0.02000 

38.9 

0.0427  

20 

0.002140 

女 3~5 岁 17.4 0.02000 0.0447  0.002240 

男 6~11 岁 30.8 0.02000 0.0253  0.001260 

女 6~11 岁 29.6 0.02000 0.0263  0.001310 

男 12~17 岁 55.9 0.02000 0.0139  0.000696 

女 12~17 岁 49.8 0.02000 0.0156  0.000781 

男 18~59 岁 70.4 0.02000 0.0111  0.000553 

女 18~59 岁 59.8 0.02000 0.0130  0.000651 

男>60 岁 64.0 0.02000 0.0122  0.000608 

女>60 岁 56.7 0.02000 0.0137  0.000686 

平均 - - 0.0218 - 

注：-为无计算意义项。 
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表 3  不同年龄组间人群水果及水果加工产品中氰化物暴露急性膳食风险结果 
Table 3  Acute dietary risk results of cyanide exposure in fruits and their processed fruits products among different age groups 

种类 年龄段 bw/kg D/(kg·d) C/(μg/kg) 
急性暴露量/ 

(μg/kg bw·d) 

水果 

男 3~5 岁 18.2 0.03530 

690 

1.340 
女 3~5 岁 17.4 0.03420 1.360 
男 6~11 岁 30.8 0.04660 1.040 
女 6~11 岁 29.6 0.05220 1.220 
男 12~17 岁 55.9 0.04140 0.511 
女 12~17 岁 49.8 0.05050 0.700 
男 18~59 岁 70.4 0.02880 0.282 
女 18~59 岁 59.8 0.03990 0.460 
男>60 岁 64.0 0.02930 0.316 
女>60 岁 56.7 0.03260 0.397 

果汁 

男 3~5 岁 18.2 0.15300 

1447 

12.200 
女 3~5 岁 17.4 0.09850 8.190 
男 6~11 岁 30.8 0.12700 5.990 
女 6~11 岁 29.6 0.12500 6.110 
男 12~17 岁 55.9 0.13900 3.600 
女 12~17 岁 49.8 0.1170 3.400 
男 18~59 岁 70.4 0.15100 3.100 
女 18~59 岁 59.8 0.10900 2.640 
男>60 岁 64.0 0.08820 1.990 
女>60 岁 56.7 0.07250 1.850 

果酒 

男 18~44 岁 71.3 0.07890 

6980 

7.720 
女 18~44 岁 58.8 0.00493 0.585 
男 44~59 岁 69.5 0.15000 15.000 
女 44~59 岁 60.8 0.00658 0.755 
男>60 岁 64.0 0.12100 13.300 
女>60 岁 56.7 0.00822 1.010 

果酱 

男 3~5 岁 18.2 0.02000 

389 

0.427  
女 3~5 岁 17.4 0.02000 0.447  
男 6~11 岁 30.8 0.02000 0.253  
女 6~11 岁 29.6 0.02000 0.263  
男 12~17 岁 55.9 0.02000 0.139  
女 12~17 岁 49.8 0.02000 0.156  
男 18~59 岁 70.4 0.02000 0.111  
女 18~59 岁 59.8 0.02000 0.130  
男>60 岁 64.0 0.02000 0.122  
女>60 岁 56.7 0.02000 0.137  

 

3  讨论与结论 

本次共检测嘉兴市市售水果样本 90 份及水果加工产

品样本 50 份(21 份果酒、19 份果汁、10 份果酱), 水果加

工产品中氰化物的总检出率与平均含量明显高于新鲜水果, 
可能是由于在生产过程中没有除去氰化物相对富集的果核, 
在榨取、发酵等步骤中果核破碎导致氰化物释放, 使得氰

化物含量相比新鲜水果(去核去籽, 取可食部分)发生了显

著增加。结合居民膳食消费量数据进行的风险评估表明,  

所有产品类别的慢性膳食暴露量均低于氢氰酸的每日允许

最大摄入量, 表明总体健康风险较低。然而, 水果加工制

品带来的膳食暴露风险仍高于新鲜水果, 且需要特别关注

的是, 儿童群体由于体重较轻, 其单位体重的急、慢性暴

露量估算值均相对高于其他年龄组, 成为风险易感的敏感

人群。因此, 尽管当前评估显示摄入风险处于安全范围内, 
建议在食品安全监管与公众饮食指导中, 将儿童作为重点

关注对象, 并持续监测高消费量加工水果产品中的氰化物

水平, 以保障该群体的长期健康。 
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