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摘  要: 食品添加剂在食品工业中越来越广泛的使用, 也带来了越来越多的食品安全问题。本文以熟肉制品企

业为例, 阐述如何识别出亚硝酸盐过量使用带来的危害及相应的控制措施, 以达到将食品安全危害降至最低

的可能。  
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1  前  言 

随着现代食品工业的崛起, 食品添加剂的地位
日益突出, 世界各国批准使用的食品添加剂品种也
越来越多, 其使用水平已成为该国现代化程度的重
要标志。但近年来, 违法添加非食用物质和滥用食品
添加剂的行为越来越多, 已成为食品安全事件发生
的主要原因之一, 直接影响了人民群众生活和社会
稳定。为此, 各级政府部门发布了多个文件, 开展各
类稽查活动, 严厉打击违法添加非食用物质和滥用
食品添加剂的行为。本文按照 HACCP原理对食品添
加剂亚硝酸盐在熟肉食品中的来源、危害机理进行风

险评估, 根据评估结果制定相应的控制措施, 以降低
或消除亚硝酸盐给食品安全带来的危害。 

2  概念、来源及功能 

亚硝酸盐, 一类无机化合物的总称, 主要指亚
硝酸钠、亚硝酸钾。亚硝酸钠为无色或浅黄色结晶, 
或浅黄色晶体颗粒或粉末, 无臭, 微带咸味, 外观和
滋味颇似氯化钠。相对密度 2.168, 熔点 271 ℃, 沸
点 320 ℃ (分解)。在干燥条件下较稳定, 能缓慢吸
收氧而被氧化成硝酸钠。在空气中易潮解, 易溶于水, 
在室温下 100 mL水能溶解 84.59 g亚硝酸钠, 水溶液

pH约为 9, 微溶于乙醇。 
亚硝酸盐在我国作为可以使用的食品添加剂 , 

广泛应用于肉类食品加工中, 包括: 腌腊肉制品, 灌
肠系列产品, 西式火腿, 发酵肉, 肉罐头等。其在熟
肉食品加工中的来源主要作为护色剂和防腐剂在加

工过程中添加。 
亚硝酸盐在肉类加工中的护色及防腐功能:  
亚硝酸盐游离出的亚硝酸根, 受热分解成一氧

化氮, 与肉制品中的肌红蛋白、血红蛋白作用生成鲜
艳、亮红色的亚硝基肌红蛋白或亚硝基血红蛋白而起

护色作用, 肉制品呈现鲜艳的亮红色, 并产生特殊风
味, 有良好的抑菌作用。亚硝酸盐对多种厌氧性梭状
芽孢杆菌如肉毒梭状芽孢杆菌及绿色乳杆菌等有抑

菌和抑制其产毒作用[1]。 

3  亚硝酸盐对人体的危害及其机理 

亚硝酸盐进入血液之后会导致血红蛋白变性 , 
让其失去输送氧气能力, 大量摄入会引发急性中毒。
但亚硝酸盐本身并不致癌, 只有在某些条件下与氨
基酸结合成为亚硝胺之后才会致癌。日常膳食中, 绝
大部分亚硝酸盐在人体随尿排出体外, 膳食中的维
生素 C 可以阻止亚硝胺的形成。如果长期食用亚硝
酸盐含量高的食品, 或直接摄入含有亚硝胺的食品, 
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可诱发癌症。据研究, 食道癌与患者摄入的亚硝酸盐
量呈正相关性, 亚硝酸盐的致癌机理是:在胃酸等环
境下亚硝酸盐与食物中的仲胺、叔胺和酰胺等反应生

成强致癌物 N 一亚硝胺。亚硝胺还能够透过胎盘进
入胎儿体内, 对胎儿有致崎作用。6 个月以内的婴儿
对亚硝酸盐特别敏感, 临床上患“高铁血红蛋白症”
的婴儿即是食用亚硝酸盐或硝酸盐浓度高的食品引

起的, 症状为缺氧, 出现紫绀, 甚至死亡, 因此欧盟
规定亚硝酸盐严禁用于婴儿食品。亚硝酸盐中毒发病

急速, 一般潜伏期 1一 3小时, 中毒的主要特点是由
于组织缺氧引起的紫绀现象, 如口唇、舌尖、指尖青
紫, 重者眼结膜、面部及全身皮肤青紫, 头晕、头疼、
乏力、心跳加速嗜睡或烦躁、呼吸困难、恶心、呕吐、

腹痛、腹泻, 严重者昏迷、惊厥、大小便失禁, 可因
呼吸衰竭而死亡[2]。有文献报道, 成年人摄入 0.3 至
0.5克亚硝酸盐可以导致中毒, 摄入 3克为致死剂量, 
而儿童就更低一些, 同样摄入亚硝酸盐, 孩子可能出
现中毒现象。更让人担忧的是, 亚硝酸盐会在体内积
累, 长此以往, 致癌因素在身体里慢慢蓄积, 也许要
在十年二十年后才显现出恶果。亚硝酸盐急性中毒属

于常见病, 主要病因是将其误作为食盐使用或者作
为发色剂在食品加工中大量使用, 这主要见于过分
追求食品颜色和防腐的一些街头小作坊或者餐饮服

务业中。有数字表明, 我国 1999年-2008年公开报道
亚硝酸盐急性中毒 237起, 中毒 3500人, 死亡 35人。 

4  风险评估 

针对亚硝酸盐在熟肉食品中产生的来源, 我们
以肠类食品加工为例来探讨如何评估亚硝酸盐的危

害及如何控制亚硝酸盐在熟肉制品中的含量, 以达
到降低或消除亚硝酸盐对人体的危害。 

我们采用分析 P(食品安全危害风险值)、L(食品
安全危害发生可能性指数)、S(食品安全危害的影响
的严重程度)来判定亚硝酸盐超标这一食品安全危害
的的可容许程度。 

 

表 1  危害发生可能性的评价 
可能性 
描述 

不可能 
发生 

很少 
发生 

偶然 
发生 

经常 
发生 

频繁 
发生 

可能性

指数 
L1 L2 L3 L4 L5 

 
经过不完全统计, 近几年因亚硝酸盐超标造成

媒体曝光的中毒事件 2007年 4起, 2008年 13起, 2009
年 14 起。地域涵盖中国的大江南北。我们由此把可
能性指数定位 L3。 

 

表 2  危害发生严重程度的评价 

危害程度 

食品安全影响程度 轻微危害 
(包括可忽 
略危害) 

中度 
危害 

严重危害

(包括灾难
性危害) 

轻微影响或不影响 S1 S2 S3 

一般影响 S2 S3 S4 

严重影响 S3 S4 S5 
 
就最近报道的亚硝酸钠中毒事件, 亚硝酸钠超

标对消费者可能造成的危害是严重的危害。随着媒体

的关注和国家对食品安全的重视, , 发生中毒事件对
企业来讲, 是严重的影响。所以严重性指数为 S5 

 

表 3  根据风险矩阵判断风险值 P 

严重性指数 
可能性指数 

S1 S2 S3 S4 S5

L1 P1 P1 P2 P3 P4

L2 P1 P2 P2 P3 P4

L3 P2 P2 P3 P3 P4

L4 P3 P3 P4 P4 P5

L5 P4 P4 P4 P5 P5
  
根据上表判断亚硝酸钠超标的食品安全危害风

险值为 P4 
 

表 4  不同食品危害的对策 

风险值 P 5 4 3 2 1 

容许程度 绝不容许 重大的 中度的 可容许的 可忽略的

可能的对

策与措施

高度重视、

投入所有资

源进行控制

与改进 

高度重 
视、实施

系统改进

重视、加强

管理提高

控制能力 

重视、提高

员工意识

不重视、

不做特殊

关注 

 
由此, 我们判定对亚硝酸盐超标使用引起的危

害需要高度重视, 并实施系统的改进措施。 

5  控制措施 

我国相继制定了多个控制添加剂过量使用和滥

用的文件, 其中食品添加剂使用标准 GB2760-2011
要求亚硝酸盐在熟肉制品中的最大使用量为 0.15 
g/kg, 酱腌菜卫生标准 GB2714-2003 要求亚硝酸盐
含量不大于 20 mg/kg, 中华人民共和国卫生部和国
家食品药品监督管理局 2012年第 10号公告要求, 从 
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监控程序 关键 
控制点 

CCP 

显著 
危害 

每种预防措施的 
关键限值 CL 对象 方法 频率 人员 

纠偏措施 记录 验证 

亚硝酸盐

的计量和

添加 

亚硝酸

盐超标 
添加量不大於

0.15 g/kg 
配料表 
电子秤 

查看 
双人复称

每批 
车间主任

操作人员

配料表比例超标 , 
中止计量, 报告上
级; 复称不符合重
新计量 

《配料表》 
《亚硝酸

盐计量记

录表》 

1复查记录 
2 定期对电子秤
检定、校准 
3 对终产品进行
检测 

 
2012年 5月 18日开始禁止餐饮服务单位采购、贮存、
使用食品添加剂亚硝酸盐(亚硝酸钠、亚硝酸钾)。在
熟肉食品加工企业中, 我们将亚硝酸盐的配比, 计量
和添加通过 HACCP计划来进行控制。 

为了防止亚硝酸盐的非预期使用, 亚硝酸盐的
保管应有专门的仓库或保管柜, 双人双锁, 储存区域
安装摄像监控。车间每日使用完毕后必须将剩余的料

退库, 并由仓库保管员和车间负责人每日盘点, 确保
使用量和库存量能够一一对应。发现不符合需要及时

调查原因, 并报告上级, 及时查找原因, 制定相应的
纠正、预防措施。 

6  总  结 

只要按照《中华人民共和国食品安全法》以及 

GB2760-2011的要求, 对亚硝酸盐从采购、储存到使
用过程中严格控制, 运用 HACCP的原理系统的进行
管理, 相信消费者能够真正安心享受亚硝酸盐带来
的色味俱佳的美食, 而不再谈“亚硝”而色变。 
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