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摘　要　本文是有关阻断腌制食品中N - 亚硝胺生成的发明专利, 主要是研究高于

120℃温度下萃取所得的红茶提取液在腌制食品中的应用。
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　　硝酸盐和亚硝酸盐在食品贮藏方面应用历史悠

久,目前亚硝酸盐仍是抑制肉毒梭状芽孢杆菌的最

有效的添加剂。但是亚硝酸盐可以与二级胺反应生

成N - 亚硝胺类化合物,这类化合物是强烈致癌物。

国际上越来越关注食品中亚硝基化合物的存在及它

们在营养体系或其它环境体系中的形成。因此人们

开始限制硝酸盐和亚硝酸盐的用量并寻找可以替代

亚硝酸盐起阻断N - 亚硝胺生成作用的化合物。到

目前为止仍未找到可以完全替代亚硝酸盐的物质,

但人们发现象V c、V e、及植物酚等可以阻断腌制肉

制品中N - 亚硝胺的生成。但V c、V e应用时存在一

些不足,比如蒸煮温度达到 180℃时V c 不稳定,易

分解; V e为非水溶性物质,在腌制液中较难应用等。

研究发现,在 120℃～ 210℃萃取所得的红茶提

取液中形成了一些物质,其中含有可以阻断N - 亚

硝胺生成的植物酚, 而且其性质优于V c、V e, 即使

在 180℃时仍有较好的稳定性,极易溶于水,且具有

强抗氧化性。

因此,本发明就是将 120℃～ 210℃萃取所得的

红茶提取液添加到腌制食品中。添加的茶叶固形物

量占食品重量的 01005%～ 115% ,且研究表明该提

取液中茶多酚的含量至少占茶叶固形物量的 5%。

一般茶叶提取物是在腌制前加到含亚硝酸盐的

混合腌制剂中,如熏肉、火腿、腌牛肉及加香料的硬

香肠等均可以用本发明的方法腌制。

速溶茶通常是用热水浸提茶叶制得。本发明采

用速溶茶的制备条件,用 120 ℃以上浸提得到的茶

叶提取物来阻断腌制食品中N - 亚硝胺的生成。除

了这些提取物以外,浸提后的茶叶、茶叶残渣及速溶

茶粉均是良好的抑制剂。为方便起见,本发明中所指

的茶叶提取物包括速溶茶粉、浸提后的茶叶及茶叶

残渣。浓缩后的茶叶提取物中固形物含量可达

15% ,当固形物含量为 4%～ 10%时阻断活力最高。

为了更有效地阻断亚硝酸盐腌制食品中亚硝胺

的生成,采用特殊工艺浸提茶叶。在 80℃～ 130℃下

浸提红茶,得到初提物 (组分 I)。茶叶残渣在 120℃

～ 210℃下浸提,离心后得二次提取物 (组分 II)。然

后将组分 I和 II合并,浓缩至茶叶浓度约为 5%～

10% ,冷却后除去不溶性单宁,从而得到水溶性茶汤

(组分 III) ,再将所有组分进一步浓缩、干燥。其中最

好将茶叶在 100℃～ 125℃浸提 10～ 60m in 得初提

物,若温度控制在 105℃～ 120℃之间效果更好。茶

叶残渣经研磨、打浆后二次浸提, 在 130℃～ 210℃

下浸提 20～ 40m in。浸提温度控制在 145℃～ 195℃

时效果更好, 其中在 165℃～ 180℃之间效果最好。

二次浸提后的茶叶残渣离心得组分 II。此加工工艺

所得组分 II具有更高 的阻断活力。

当茶叶提取物中茶多酚含量达 6%以上或茶叶

固形物达到 8%以上时,阻断亚硝胺生成的效果较

佳。而茶叶水溶性提取物中固形物含量为 4%～

10% (重量百分数)时效果更好

茶叶固形物中存在的主要酚类物质及其含量如

下:没食子酸 (0105%～ 115% ) ,表儿茶酸 (0101%～

015% ) , 儿茶酚 ( 0101%～ 016% ) , 表焙儿茶素

(0101%～ 0175% ) ,表儿茶酸没食子酸盐 (0101%～

115% ) ,以上所有含量均为该物质在茶叶固形物中

的重量百分数。

食品中茶叶提取物的添加量一般是茶叶固形物

的含量占食品总重的 01008%～ 1100% , 含量达

0101%～ 0175%时效果更好, 其中 0102%～ 015%

效果最好。

具体来说,茶叶提取物,尤其是组分 II,可以用

与水不相混溶的有机溶剂进一步萃取,从而在茶叶

提取物中分离出部分酚类物质。所用有机溶剂可以

是石油醚、戊烷、乙醚、乙烷、丙酸乙酯、乙酸乙酯、甲

基异丁酮或卤化烃,如氟利昂。浸提得到的茶多酚可

进一步分离,如经旋转蒸发去溶剂等。这种茶多酚提

取物同样具有显著的阻断亚硝胺的活力。
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下面对本发明举例说明。

例 1

红茶在 110℃～ 120℃条件下浸提 30m in 得组

分 I。茶叶残渣经磨碎、打浆后,在温度为 190℃、压

力为 11bar时继续浸提 30m in。所得浆体经离心取

上清液,即得组分 II。

以用亚硝酸钠腌制的火腿为对照样。再以同样

工艺腌制另一样品, 但腌制时加入 2500ppm

(0125% )的组分 II。用 GC- T EA (热能分析仪)测

定对照样和加入组分 II的样品中N - 亚硝胺的生

成量。其结果见表 1 (括号内为减少的百分数, 下

同)。

由表 1 可以明显看出,茶叶水浸提液 (组分 II)

可阻断腌制火腿中 90%以上的N - 亚硝胺生成。

例 2

将在例 1工艺中得到的组分 II制成 3%的水溶

液,在其中加入两倍体积的乙酸乙酯,形成不相混溶

的两相,收集有机相并重复提取两次。然后合并有机

相进行旋转蒸发,残渣经冷冻干燥得组分 IIA ,得率

为 9%。

按照例 1 中所述方法制备火腿样品,但其中一

样品中不是加入组分 II,而是加入组分 IIA。这样,

腌制火腿中茶叶固形物含量为 250ppm (01025% )。

加入组分 IIA 后的样品也用GC- T EA 测定其中N

- 亚硝胺的生成量。其结果与对照样 (同例 1)比较

见表 2。

由表 2可以看出,茶叶的乙酸乙酯提取物 (组分

IIA )明显地阻断了腌制火腿中N - 亚硝胺的生成。

(译自欧洲专利 EP 0 169 347 A 2)

表 1

样　　品
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　N - 亚硝胺量 (ppb)

二甲基亚硝胺 二乙基亚硝胺 二丙基亚硝胺 二丁基亚硝胺

对照样

加组分 II的样品

8153

0153 (- 94% )

1104

0100 (- 100% )

0147

痕量 (- 95% )

18128

0188 (- 95% )

表 2

样　　品
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　N - 亚硝胺量 (ppb)

二甲基亚硝胺 二乙基亚硝胺 二丙基亚硝胺 二丁基亚硝胺

对照样

加组分 II的样品

8153

6113 (- 28% )

1104

0167 (- 36% )

0147

痕量 (- 95% )

18128

5187 (- 68% )
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