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关于肉制品中亚硝酸盐及硝酸盐的变化
日本东京农业大学 周仲光等著 中国肉类研究中心 金辅建译

研究目的
∀

在很早以前
,

亚硝酸盐类就作为肉制品的发色剂被人们所利用
。

目前生产的

产品中有一部分叭末添加亚硝酸盐
,

但却被检测出含有亚硝酸而受到消费者的指责
。

为此
,

笔者以掌握生原料肉中的亚硝酸盐及硝酸盐含量
,

进而搞清楚这些盐类在原料
、

腌制
、

烟熏

加工等制造工艺 中的消长为目的
,

进行了这方面的研究
。

研究方法
∀

笔者选用的实验样品是
∀

#公司生产的原料生肉
、

没有添加发色剂的维也纳

香肠和通脊火腿 以及市场出售的没有添加发色剂的和添加了发色剂的畜肉产品
。

另外还 以在

改变了亚硝酸盐添加量的盐水 中浸渍
,

然后在研究室加工 的通脊火腿作为实验材料进行了试

验
,

取 � �细切的样品
,

加 ∃ % ∀ 倍& ℃热水
,

用旋转搅拌机均化
,

然后移至 !   ∋( 容量瓶定

量
,

用 )
∗

+, 氢氧化钠溶液和 �! −硫酸亚铅溶液除去蛋白质
。

接着加热! 分钟
,

待冷却后
,

加

入 !  ∋ �! 肠醋酸按缓冲液
,

然后用东洋 ∃ 号.滤纸
,

∗

将提取的液体过滤
,

使其成为透明的溶

液
,

用 比色法测定重氮偶合反应引起的发色情况
。

作亚硝酸根离子的容量分析
。

笔者还将样

品中的硝酸用镐还原法还原成亚硝酸
,

从这个全亚硝酸量中减去先测定的亚硝酸根离子量
,

可求出硝酸根离子量
,

并用 日本电色工业株式会社生产的. )( )( 一/. 0 1 ) 2 )( 3 /. 3 色 着 计

测定肉色调的4值 5明度 6
、 7值 5红色度 6

、

8值 5黄色度 6
,

据此算出△0 5色差 6
。

研究结果
∀

猪的通脊肉
、

前腿肉
、

后腿肉的亚硝酸根离子和硝酸根离子的浓度 量 都 极

少
,

在各部位之间没有看到较大差别
。

而鸡大腿肉中的含量也与猪肉无很大差别
。

但是与猪

肉相 比
,

兔肉的含量偏多些
。

接着笔者又测定了维也纳香肠在烟熏前和烟熏后的亚硝酸根离

子及硝酸离根子浓度 5图 � 6
。

通过烟熏
,

亚硝酸离子约增加了 & 倍
,

硝酸离子约增加了 !

倍
。

为了察看肠衣 5羊肠 6对其有无影响
,

还测定了
一

去掉肠衣后的香肠亚硝酸根离子及硝酸

根离子
。

结果表明
,

未去掉肠衣的值稍高一些
。

笔者还发现
,

不熏烟
、

不添加发色齐(9
,

只进

行蒸气加热的香肠
,

在加热后
,

亚硝酸根离子浓度增加了 ∃ 倍
。

同时还测定出市场出售的各

公司没有添加发色剂的产品其亚硝酸根离
一

: 和硝酸根离子含量均分别达到  
∗

; �% !
∗

+<== ∋ 和

;
∗

> % � �
∗

 ∃ ? ? ∋
。

含量上的差别
一

可能是 由于各公司的不同烟熏条件而产生的
。

另一方面
,

笔

者在将市场上出售的产品作 比较时
一

发现
,

添加 了发色剂的产品其亚硝酸根离子和硝酸根离子

含量分别约为 ∃ % ! ;? ? ∋ 和 >! % ≅ Α? ? ∋
,

比没有添加发色剂的产品分别高出 > % � 倍和 > %

≅ 倍
。

然而这个数字比起食品卫生法规定的亚硝酸残留量 5 ≅ )? ? ∋ 以下 6
,

还是略低 的
,

而

且没有检查出有问题的产品
。

为 了研究产品中的亚硝酸根离子及硝酸根离子的浓度
,

笔者以

通脊火腿 5直径约为 。 Β ∋ 6 为试验材料
,

将中心的 > Β ∋ >
作为中心部的肉样

,

其余 作 为 外

部
,

进行了实验
。

其结果 5图 “ 6 表明
,

烟熏后的亚硝酸根离子浓度
,

中心部要比外部低
,

而硝酸根离子的浓度
,

不 论是外部还是中心部大约都是 Α ? ? ∋
,

没有看到含量有何 大 的 差

别
。

在改变了制作通脊火腿所用盐液的亚硝酸盐浓度后发现
,

如果盐液中的亚硝酸盐浓度是

! ∃= ? ∋
,

则火腿所含的亚硝酸根离子量为)
∗

Α ∃? ? ∋
,

盐浓度为Χ) ? ? ∋
,

则火腿所含亚硝酸根 离

子量约为!
∗

>= ? ∋
,

盐浓度为 Χ)  = ? ∋
,

则火腿所含亚硝酸根离子量则达 > >? ? ∋
。

也就是说
,

随

着添加量的增加
,

其含量也会增加
。

另外在改变亚硝酸盐浓度后的肉色经过 5下转第!; 页 6



·

! ;
·

肉 类 研 究 一。�  年第 ! 期

肉则见肌细胞核消失
,

肌浆凝固
,

部份区域 # Δ# 肉特征
,

因这类肌肉营养差
,

品质劣
,

均可见成堆菌团
。

食用价值低
。

如采用作分割肉小包装原料
,

∃
∗

严重伤残猪能诱发传染病
。

在对遍体 因肌肉含酸少且缺氧
,

易滋生致病菌
,

产生

鳞伤猪体的宰后剖检中
,

可 检出急性猪瘟
、

硫化氢而变质腐败
。

猪出血性败血病
、

败血型猪丹毒
、

溶血性黄 5 > 6 在检验洞体时
,

常可见到因工艺

疽及杂有疹块型猪丹毒病
。

这是因为生猪宰 掌握不 当
、

电压过高
、

麻电时间较 长引起的

前处于持续的应激状态
,

机体过度劳累
,

抵 二侧胸壁的肋间肌
、

隔肌呈分散性
、

云斑状

抗力降低
,

致使潜在的病源体得以大量繁殖 出血
,

应将其割去
,

作动物性饲料或废弃化

而发病
。

制处理
。

其余无异常的肌肉仍可鲜销
,

或作

三
、

伤残肉的处理 熟 肉
、

分割肉原料
。

为确保消费者的肉食卫生安全
,

于不同 >
∗

屠宰加工中
,

因管理不善导致 自溶变

品质的肌肉应区别情况妥善处理
。

质的色泽异常的肉
,

轻度者可作高温无宇处

�
∗

凡轻度伤肉
,

表皮呈淡红色痕迹或见 理
,

严重者必须化制处理
。

鲜红
、

紫红
、

条斑状
,

未浸润真皮层
,

其脂 ;
∗

因严重伤残诱发多种传染性疾病者
,

肪肌肉无异常
,

经卫生检验无病疫者
,

可作 应根据实际诊断的病疫
,

其洞体
、

内脏及副

浅层修割后
,

月同体和内脏均可上市鲜销
,

亦 产品均按四部 55 肉品检验试行规程 》有关条

可作熟肉
、

分割肉小包装原料
。

文规定从严处理
。

!
∗

发生在不同部位的中度以上伤残肉
,

四
、

防止人为伤残的措施

屠宰后除割去修净受伤部位表皮
、

脂肪
、

肌 为制止屠猪人为伤残现象发生
,

必须在

肉外
,

还必须对这些部位的深层及邻近肌 肉 加强职工职业道德教育的同时
,

具体制定切

仔细剖检观察
,

慎重处理
∀

实可行的 《工作守则 》
。

规定验收
、

伺养时

5 � 6 对脂肪型肥猪
,

腰背部受重伤 区 必须做到
“

三禁
” ∀

禁打
、

禁踢
、

禁摔 Ε 装

域则应检查胸腰部的背阔肌
、

背长肌及背侧 卸时要做到
“

三轻
” ∀

轻提
、

轻放
、

轻赶
Ε

的斜方肌
、

菱形肌
。

伤及躯体后腿部
,

后肢 大旺季节的储养猪 应 推 行
“

三好
” ∀

喂食

髓关节脱臼时
,

必须仔细查看臀部后方的股 5水 6 好
、

休息好
、

消毒卫生好
Ε
统一赶猪

二头肌和股二头肌后的半键肌以及位于半健 工具应采用长柄空心竹棒
。

装卸赶猪可采取

肌后方的半膜肌
。

如发现有=+0肉特征
,

则不
“

音响感应法
” ,

即综合地
、

有节奏地将铃

宜作分割肉小包装原料
,

但可作市销鲜肉处 声
、

人的吹喝声
、

敲击声事先录入磁带
,

以

理
。

便在生产现场操作时
,

作近距离播放
,

再配

5 ! 6 肉脂兼用或瘦肉型猪的前肢肩关 合工作人员的围赶
,

能起到 良好的效果
。

对

节脱臼
,

外观明显血肿时
,

应观察肩呷肌
、

病弱猪
、

慢脚猪宜放在最后处理
。

屠宰麻电

三角肌 ,

大圆肌
、

斜方肌
∀

遏5乒头肌等有手 应严格道守操作规程
, �

禁止野夔塑

一5上接第!! 页 6 烟熏
,

各值也会发生变化
。

烟熏前 4值 5 明度 6 在 > ≅ % ;; 范围之内的肉在烟

熏后达到 Α  % Α Α
。

亚硝酸盐的添加量超过 Χ) ? ? ∋ 时
, 7值 5红色度 6 处在

,  
∗

! & % � �
∗

& ; 的范围

内
,

比无添加亚硝酸盐或只添加 ! ∃ ? ? ∋ 的值要高
,

颜色非常好
。

8值 5黄色度 6在烟熏前处在

≅ % & 的范 围之内
,

而 烟熏后
,

范围扩大到 ≅ % � �
。

以不添加亚硝酸盐的样品为标准测定了

色差 5△ 0 6
,

在烟熏前
,

果然所有的值都在 Α
∗

 以下
,

表示出较明显的感觉差
。

另一方面
,

在烟熏后
,

! ∃? ? ∋ 添加区表示出较明显的感觉差
。

而添加量超过 ∃  = ? ∋ 时
,

其色差都进入了

大的范围
∗

〔译自日本 《肉的科学 》第!≅ 期 6 〔下转第!Α 页 6
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;
∗

? Φ值

鲜后腿 ?Φ 为 Α
。

总的说
,

腌制期 ?Φ 略有上升
,

见图 连
。

由于乳酸菌和乳酸杆菌繁殖的

结果
,

使其 ?Φ 维持在 Α 左右
,

这种弱酸环境使整个过程得到微生物稳定
,

使得有丫
∀

微生物受

到抑制
。

∃
∗

水活性值 5/ Γ 6

鲜肉水活性值为  
∗

�� >
,

经腌一周
,

下降至  
∗

�Α ≅
,

第 > 周降至  
∗

� ∃ Α
,

第 ; 周降至  
∗

� ; �
,

见图 ∃
。

降低/ Γ
。

是加工非加热火腿的重要因素
,

它与其他因素相互配合
,

安全地渡过 腌

制期
。

从上述诸因素 的讨 沦综合来看
,

这种生火腿腌制 ; 周均已稳定
,

故定腌制期为 生周
。

三
∗
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