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2018—2019年洛阳市市售熟肉制品中 
亚硝酸盐含量分析 

尤芳芳 1*, 孙亚真 1, 宁水平 1, 史  芳 2 
(1. 洛阳海关, 洛阳  471003; 2. 安阳海关, 安阳  455000) 

摘  要: 目的  了解 2018—2019 年洛阳市市售熟肉制品亚硝酸盐含量情况。方法  随机采集洛阳市市售熟肉

制品 222 份, 按照 GB 5009.33—2016《食品安全国家标准 食品中亚硝酸盐与硝酸盐的测定》第二法分光光度

法对其进行亚硝酸盐含量进行测定, 依照 GB 2760—2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》进行判

定。结果  222 份市售熟肉制品中, 127 份检出亚硝酸盐、检出率 57.2%, 平均含量 7.8 mg/kg, 14 份样品超标、

超标率 6.3%。腌腊肉亚硝酸盐检出率 100%, 牛肉、猪肉中亚硝酸盐检出率均超 50%, 专营店售卖的熟肉制品

亚硝酸盐检出率和超标率均最高。结论  洛阳市市售熟肉制品存在超标使用和滥用亚硝酸盐的状况, 但总体

情况是可控、安全的, 建议相关部门继续加强亚硝酸盐使用的监管。 
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Analysis of nitrite content in cooked meat products sold in  
Luoyang city from 2018 to 2019 

YOU Fang-Fang1*, SUN Ya-Zhen1, NING Shui-Ping1, SHI Fang2 
(1. Luoyang Customs, Luoyang 471003, China; 2. Anyang Customs, Anyang 455000, China) 

ABSTRACT: Objective  To understand the nitrite content of cooked meat products in Luoyang city from 2018 to 

2019. Methods  Total of 222 pieces of cooked meat products sold in Luoyang city were randomly collected, and 

the content of nitrite was determined by the second method of spectrophotometry according to GB 5009.33—2016 

National standard for food safety-Determination of nitrite and nitrate in food, and the determination was made 

according to GB 2760—2014 National food safety standard-Standard for uses of food additives. Results  Among 

the 222 samples of cooked meat products on the market, the nitrite was detected in 127 samples, the detection rate 

was 57.2%, with an average content of 7.8 mg/kg, 14 samples exceeded the standard, and the exceeded rate was 

6.3%. The detection rate of nitrite in cured meat was 100%, while that in beef and pork was more than 50%. The 

detection rate and exceeding standard rate of nitrite in cooked meat products sold in special stores were the 

highest. Conclusion  Nitrite use and abuse still exist in cooked meat products sold in Luoyang city, but the 

overall situation is controllable and safe, so it is suggested that relevant departments continue to strengthen the 

supervision of nitrite use. 
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0  引  言 

亚硝酸盐是一类无机化合物的总称, 主要指亚硝酸

钠, 可以在肉制品中作为护色剂和防腐剂使用。原料肉在

热加工处理后其颜色会变成白色、灰色或淡黄色, 添加亚

硝酸钠可以使肉呈现独特、稳定的淡红色, 从外观上能增

加食欲[1]。亚硝酸钠还能够起到防腐作用, 能够抑制肉毒

梭菌的生长和繁殖, 提高食用肉制品的安全性[2]。但是亚

硝酸盐能与人体血液作用, 形成高铁血红蛋白, 使血红蛋

白不能运输氧气, 从而破坏人体组织的氧化供能系统, 引
起紫绀, 严重时可致死[3]。不仅如此, 亚硝酸盐在人体内外

与仲胺类作用形成亚硝胺类, 它在人体内达到一定剂量时

是致癌、致畸、致突变的物质, 可严重危害人体健康[4‒5]。

因此, 亚硝酸盐测定是肉制品安全检测项目中非常重要的

一项。GB 2760—2014《食品安全国家标准 食品添加剂使

用标准》[6]明确规定了腌腊肉、酱卤肉以及熏、烧、烤肉

类等肉制品中亚硝酸钠的最大残留量。本研究按照 GB 
5009.33—2016《食品安全国家标准 食品中亚硝酸盐与硝

酸盐的测定》[7]中的第二法分光光度法对 2018—2019 年洛

阳市市售肉制品中的亚硝酸盐含量进行测定, 分析市场上

肉制品中亚硝酸盐的使用情况, 掌握洛阳市市售熟肉制品

中亚硝酸盐残留情况, 及时发现问题、早预警, 为日后相

关部门监督抽检工作提供参考。 

1  材料与方法 

1.1  实验材料 

1.1.1  样品来源 
2018—2019 年对洛阳市市售的腌腊肉制品、酱卤肉

制品以及烧、烤肉制品等随机采样 222 批次, 涉及各类大、

中、小规模生产经营者。 
1.1.2  实验仪器 

AUW-120D 电子天平、UV-2600 紫外分光光度计(日
本岛津公司); HH-6 数显恒温水浴锅(常州金坛区环宇科学

仪器厂); Z323K 离心机(德国 HERMLE 公司); KQ-500 型超

声波清洗器(昆山市超声仪器有限公司)。 
1.1.3  实验试剂 

亚铁氰化钾、乙酸锌、盐酸萘乙二胺、四硼酸钠(分
析纯, 郑州派尼化学试剂厂); 对氨基苯磺酸(分析纯, 上海

化学试剂三厂)。 
标 准 品 : 食 品 检 测 用 亚 硝 酸 钠 溶 液 标 准 物 质     

(200 μg/mL, 北京海岸鸿蒙标准物质技术有限责任公司)。 

1.2  实验方法 

1.2.1  检测方法 
按照 GB 5009.33—2016[7]中的第二法分光光度计法

进行检测 , 每批样品检测时均采用加标回收作为质量控

制。当计算结果高于 1 mg/kg 时为检出, 反之则为未检出。 
1.2.2  评价标准 

参照GB 2760—2014[6]进行判定评价, 见表 1, 若超出

最大残留量则为不合格。 
 
表 1  GB 2760—2014 中规定亚硝酸钠最大残留量 

Table 1  Specified in GB 2760—2014 sodium nitrite  
maximum residue 

食品名称 最大残留量(以亚硝酸钠计)/(mg/kg) 

腌腊肉制品类 30 

酱卤肉制品类 30 

熏、烧、烤肉类 30 

油炸肉类 30 

西式火腿类 30 

肉灌肠类 30 

 
1.2.3  数据分析方法 

用 Excel 2010 软件对数据进行处理, 用 SPSS 17.0 软件

对数据进行卡方检验分析, P<0.05 为差异具有统计学意义。 

2  结果与分析 

2.1  2018—2019 年洛阳市熟肉制品亚硝酸盐检测结果 

2018—2019年共抽检 222份市售熟肉制品, 每批次检

测加标回收率在 93%~105%, 其中检出亚硝酸盐 127 份、

检出率为 57.2%, 平均含量 7.8 mg/kg; 14 份样品亚硝酸盐

含量超标、超标率 6.3%; 亚硝酸盐检出最大值为一份熟牛

肠, 含量达到 122 mg/kg。2018 和 2019 年洛阳市市场熟肉

制品检出率和超标率都有下降趋势, 结果见表 2。通过卡

方检验 2 年间洛阳市市场上熟肉亚硝酸盐检出率差异有统

计学(χ2=4.197, P<0.05)。但是通过卡方检验显示 2 年间洛

阳市市场上熟肉亚硝酸盐超标率差异无统计学意义

(χ2=1.389, P>0.05)。 
 

表 2  不同年份熟肉制品中亚硝酸盐含量 
Table 2  Nitrite content in cooked meat in different years 

年份 样品数量 检出数量
检出率

/% 
平均含量 
/(mg/kg) 

超标数量
超标率

/% 

2018 125 79 63.2 8.8 10 8.0 

2019 97 48 49.5 6.6 4 4.1 

合计 222 127 57.2 7.8 14 6.3 

 
2.2  不同类别熟肉制品中亚硝酸盐含量比较 

2018—2019年从市场上共抽检了 4类熟肉制品, 分别

为酱卤肉、熏烧烤肉、腌腊肉和油炸肉, 4 类熟肉制品中亚

硝酸盐含量见表 3。 
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由表 3 可以看出, 腌腊肉中亚硝酸盐检出率最高, 平
均含量达 19.3 mg/kg, 油炸肉、酱卤肉和熏烧烤肉中亚硝

酸盐检出率次之; 从超标率来看, 腌腊肉最高, 酱卤肉次

之, 熏烧烤肉和油炸肉中没有检出超标样品。通过卡方检

验显示 4 类熟肉中亚硝酸盐检出率差异具有统计学意义

(χ2=16.146, P<0.05), 这可能与不同类别熟肉加工工艺不同, 
腌腊肉和酱卤肉在加工过程中需要保持鲜艳的色泽有关, 
故而亚硝酸盐检出率偏高, 但是 4 种肉制品的亚硝酸盐检

出超标率差异无统计学意义(χ2=5.468, P>0.05), 这可能与

这些肉在加工过程中需要保持鲜艳的色泽有关, 故而亚硝

酸盐添加量偏高。 

2.3  不同肉源熟肉制品中亚硝酸盐含量比较 

采集的市售熟肉制品涉及牛肉、猪肉、鸡肉、猪肉、

鹅肉、鱼肉等 7 种肉源, 其中前 4 种肉类样品数量较多, 鹅

肉、鱼肉和其他肉类样品数量低于 5 份, 检测结果如表 4
所示。 

如表 4 所示, 牛肉、猪肉及其他类熟肉制品中亚硝酸

盐的含量的检出率较高, 检出率都在 50.0％以上, 但是鹅

肉、鸭肉、鱼肉中亚硝酸盐含量检出率较低。对样品数量

多于 5 份的 4 种肉类进行卡方检验显示这 4 种肉类中亚硝

酸盐检出差异有统计学意义(χ2=31.462, P<0.05), 4 种肉类

中亚硝酸盐检出超标率也具有统计学意义 (χ2=13.559, 
P<0.05)。 

2.4  不同采样场所熟肉制品中亚硝酸盐含量比较 

2018—2019 年获取的 222 份样品分别从农贸市场、

大型饭店、小型餐饮店、超市、专营店采集所得。其中专

营店和农贸市场采集最多, 分别采集 109 份和 72 份样品, 
小型餐饮店、大型饭店和超市采样数量次之, 具体见表 5。 

 
表 3  不同类别熟肉制品中亚硝酸盐含量 

Table 3  Nitrite content in different kinds of cooked meat products 

样品类别 样品数量 检出数量 检出率/% 平均含量/(mg/kg) 超标数量 超标率/% 

酱卤肉 168 104 61.9 9.1 13 7.7 

熏烧烤肉 43 14 32.6 2.0 0 0 

腌腊肉 5 5 100.0 19.3 1 20.0 

油炸肉 6 4 66.7 3.7 0 0 

合计 222 127 57.2 7.8 14 6.3 

 
表 4  不同肉源熟肉制品中亚硝酸盐含量 

Table 4  Nitrite content in cooked meat products from different meat sources 

肉源类别 样品数量 检出数量 检出率/% 超标数量 超标率/% 

牛肉 98 75 76.5 13 13.3 

鸡肉 41 14 34.1 0 0 

鸭肉 26 8 30.8 0 0 

猪肉 49 27 55.1 1 2.0 

鹅肉 2 0 0 0 0 

鱼肉 3 1 33.3 0 0 

其他(兔子、鸽子) 3 2 66.7 0 0 

合计 222 127 57.2 14 6.3 

 
表 5  不同采样场所熟肉制品中亚硝酸盐含量 

Table 5  Nitrite content in cooked meat products in different sampling sites 

采样场所 样品数量 检出数量 检出率/% 超标数量 超标率/% 

农贸市场 72 28 38.9 1 1.4 

大型饭店 15 9 60.0 0 0 

小型餐饮店 23 11 47.8 0 0 

超市 3 1 33.3 0 0 

专营店 109 78 71.6 13 11.9 

合计 222 127 57.2 14 6.3 
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如表 5 所示, 专营店售卖的熟肉制品亚硝酸盐检出率

和超标率均为最高, 检出率为 71.6%, 超标率达到 11.9%; 
农贸市场售卖的熟肉制品亚硝酸盐超标率为 1.4%, 其他几

个场所没有检出亚硝酸盐超标样品。对样品数量多于 5 份

的 4 个肉类售卖场所进行卡方检验显示这 4 个肉类售卖场

所的肉制品中亚硝酸盐检出率差异具有统计学意义

(χ2=19.945, P<0.05), 4 个肉类售卖场所的肉制品中亚硝酸

盐检出超标率差异也具有统计学意义(χ2=11.186, P<0.05)。 

2.5  不同食品类别中亚硝酸盐含量比较 

2018—2019 年抽检样品主要为加工食品和自制自售

食品, 自制自售食品检出率、超标率分别为 58.6%和 7.7%, 
均高于加工食品。通过卡方检验显示这 2 种不同类别熟肉

亚硝酸盐检出差异无统计学意义(χ2=0.736, P>0.05), 2 种不

同类别的熟肉制品亚硝酸盐检出超标率也没有统计学意义

(χ2=3.385, P>0.05), 结果如表 6 所示。 
 

表 6  不同食品类别中亚硝酸盐含量 
Table 6  Nitrite content in different food groups 

食品类别 样品数量 检出数量 检出率/% 超标数量 超标率/%

加工食品 41 21 51.2 0 0 

自制自售食品 181 106 58.6 14 7.7 

合计 222 127 57.2 14 6.3 

 

3  讨  论 

2018—2019 年的检测结果表明, 洛阳市市售熟肉制

品中还存在超标使用和滥用亚硝酸盐的状况, 但检出率和

超标率均在降低。与周口市和许昌市 2015 年熟肉制品市场

亚硝酸盐含量相比(两市超标率分别为 44.44%和 11.6%), 
洛阳市熟肉制品市场的亚硝酸盐超标现象较低(6.3%)[8‒9]。

与洛阳市 2015—2016 年熟肉制品中亚硝酸盐超标率

(7.67%)相比[10], 2018—2019年洛阳市熟肉制品中亚硝酸盐

超标率也处于下降趋势。这表明经过国家监管部门的大力

整治, 洛阳市市售熟肉制品中亚硝酸盐的使用逐步趋于规

范, 但是与 2019 年河南省肉制品中亚硝酸盐抽检结果相

比(超标率 0%)[11], 洛阳市熟肉制品市场仍需要进一步监管

和规范。 
本次调查数据显示, 腌腊肉、酱卤肉及油炸肉中亚硝

酸盐检出率较高, 只在腌腊肉和酱卤肉中亚硝酸盐检出超

标, 这可能是因为腌腊肉和酱卤肉在制作过程中需要更好

地护色, 而熏烧烤肉通常使用的是生切鲜肉, 因此虽然样

品数量较多却没有超标样品存在。但是 4 种肉类之间亚硝

酸盐超标率并没有显著差异。 
牛肉、猪肉中亚硝酸盐检出率较高, 专营店和农贸

市场售卖的熟肉制品中亚硝酸盐检出率最高, 但是亚硝

酸盐超标的样品主要是专营店中自制自售类的牛肉(13
份), 这与其他研究结果一致, 散装样品仍然是亚硝酸盐

超标的主要来源[12]。牛肉制品亚硝酸盐超标情况多于其

他肉制品 [13], 这可能因为一方面为保持鲜艳的产品卖相

和良好口感 , 制作工艺中引入的亚硝酸盐; 另一方面可

能在于这 2 种肉以卤制为主, 部分商家为节约成本使用

老汤卤制从而增加了亚硝酸盐含量[14]; 此外则是散装熟

肉制品缺少标准化制作规范 , 全凭加工者经验操作 , 容
易造成亚硝酸盐超标[9,12,15]。 

建议相关部门仍不能放松对亚硝酸盐使用的监管 , 
尤其是对农贸市场及专营店等自制自售熟肉制品商贩的监

督抽检力度, 加强对食品从业人员的上岗前卫生知识培训, 
提高对亚硝酸盐危害的认识。同时开展多形式、多渠道的

宣传教育活动, 增强广大群众的鉴别能力和食品安全风险

防控意识, 减少腌腊肉、酱卤肉的摄入量, 防止发生亚硝

酸盐中毒, 切实保护广大人民群众的身体健康。 
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