
前言

亚硝酸盐广泛存在于 自然环境中
。

特别是在

食物中
,

包括粮食
、

豆类
、

蔬菜
、

肉类
、

蛋类等都

可以测 出一定量的亚硝酸盐
。

亚硝酸盐又是一种

食品添加剂
,

主要用于腌制肉食类产品
。

添加亚硝

酸盐可以抑制肉毒梭菌等细菌的生长
,

并使 肉制

品呈现鲜红色
,

具有独特的风味
。

但是亚硝酸盐的

添加能使食品中亚硝酸盐出现残留
。

实验已经证

明
,

亚硝酸盐与食品中固有的胺类化合物是产生

致癌物质亚硝胺的前期物质
。

因此
,

国家对食品中

亚硝酸盐的含量有严格的限制
。

火腿肠行业标准

中规定亚硝酸盐最大残留量为 ��  ! ∀ # !
。

同时
,

亚

硝酸盐又是一种不稳定的化合物
,

在 自然条件下

及人体内能够降解
。

我们通过实验
,

初步找到了火

腿肠中亚硝酸盐残留在不同的储存条件下变化的

情况
。
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常温周期为 , 天
,

冷藏周期 为 7 天
,

冷冻周

期为 ∋ / 天.

� 结果分析
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∃ 亚硝酸盐在常温下易分解
,

在整个实验过程中
,

两种产品中亚硝酸盐分别下降了 , +
%

,= 与 7 7
%

+=
。

−具体变化如下图所示 .
。

由趋势图可以看出
,

高温

肉制品中亚硝酸盐在前 , 天降解较快
,

, 天内两种

火腿肠中亚硝酸盐含量平均下降约 ∃/ =
,

∃, 天到 �,

天呈线性下降趋势
,

� , 天后亚硝含量趋于稳定
。
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∃ 在冷藏条件下
,

递减趋势如图
,

递减缓慢
。

在

整个实验周期内
,

下降了 ∃ ∀ ( 左右
。
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与硝酸盐的测定》 的方法规定
,

允许平行样间的相

对误差为 ! ∀ (
。

上述检测的结果在允许误差范围

内
。

& 讨论

目前大量的科学研究 已证实
,

引起致癌的是

亚硝胺而不是亚硝酸盐
,

只有在特定的条件下
,

如

酸性环境
、

微生物菌群和适当的温度下
,

亚硝酸盐

才可能转化成亚硝胺
。

其它营养素也会阻断这种

转化
,

如维生素 0 等
。

因此
,

在正常饮食情况下摄

食少量的亚硝酸盐
,

不会产生亚硝胺
。

动物实验也

证实只有大剂量的情况下
,

亚硝酸盐才会有致癌

作用
。

此次实验
,

使我们进一步了解了肉制品中亚

硝酸盐的降解规律
,

有助于指导人们科学地饮食
,

提高生活质量
。
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% 冷冻条件下
,

亚硝酸盐基本不降解
。
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& 影响检测结果的因素
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! 样品的个体差异造成检测结果的误差

在检测中
,

我们每次抽取三支贮存于不同条

件下的火腿肠
,

由于所取的样品本身存在着亚硝

酸盐的不均匀性
,

会造成检测结果的偏差
。
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∃ 检测中的误差
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国家质检总局公布腌腊肉质量抽查红黑榜

国家质检总局 < 月 !∀ 日公布了对禽类腌腊肉制

品产品质量的国家监督抽查结果
。

此次抽检共抽查

了江西
、

浙江
、

湖南
、

广东等 & 个省 & 5 家企业生产

的 &; 种产品
,

合格 %% 种
,

产品抽样合格率为 5<
∋

%(
。

抽查结果表明
,

大型生产企业的产 品质量较

好
。

本次抽查主要对卫生指标和理化指标进行了检

验
。

卫生指标包括
=

菌落总数
、

大肠菌群
、

致病菌
。

理化指标包括
=

水分
、

食盐
、

酸价
、

过氧化值
、

苯甲酸
、

山梨酸
、

合成色素
、

亚硝酸盐
。

质检总局公布了禽类腌腊 肉制品产 品质量国

家监督抽查结果
,

部分质量较好的产品及其企业

名单如下
=

江西五丰腊味食品有限公司生产的
“

五

丰
”

散装板鸭 .腊肉类 /
,

江西省大余县南安板鸭

厂生产的
“

南安
”

板鸭 .腊肉类 /
,

湖南唐人神肉

制品有限公司生产的
“

唐人神
”

腊鸭 .腊肉类 /
,

浙

江大江南食品有限公司生产的
“

江南村
”

金华腊鸭

.腊肉类 /
。

禽类腌腊 肉制品产品质量国家监督抽查结果

部分质量较差的产品及其企业名单如下
=

峡江县

板鸭加工厂生产的散装板鸭 .腊肉类 /
,

金华市亚

城腌腊制品厂生产的
“

林氏亚承
”

佛手鹅
,

泉江镇

西庄联兴板鸭厂生产的散装板鸭 .腊 肉类 /
,

这些

产品的问题主要表现为酸价
、

过氧化值
、

水分
、

食

盐含量等不合格
。
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