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洋葱和大蒜浸提液对亚硝酸盐消除作用的 
对比分析 

王娓辰, 姜  涛, 杨  茜, 刘  娟, 楼  阁, 张  敏, 程  瑜, 王  伟* 

(天津出入境检验检疫局动植物与食品检测中心, 天津  300201) 

摘  要: 目的  获得洋葱和大蒜浸提液的最佳提取条件和对亚硝酸盐的最佳消除工艺。方法  采用对氨基苯磺

酸和盐酸萘乙二胺分光光度法测定亚硝酸盐的消除率, 依据洋葱和大蒜浸提液对亚硝酸盐的消除作用, 通过

不同条件的浸提方法对照试验及不同消除过程的对照试验, 分别得出两种浸提液的最佳提取条件和最佳消除

工艺。结果  在物料比为 1:3、浸提水浴温度为 80 ℃、浸提时间为 10 min提取出的洋葱浸提液 12.5 mL, 使其

于 pH值为 7的酸碱环境中反应 10 min, 亚硝酸盐的消除效果最佳; 在物料比为 1:10、浸提水浴温度为 80 ℃、

浸提时间为 10 min提取出的大蒜浸提液 10 mL, 使其于 pH值为 4的酸碱环境中反应 10 min, 亚硝酸盐的消除

效果最佳。结论  通过对照试验数据及对比分析得出, 大蒜浸提液的消除效果高于洋葱浸提液的消除效果, 且

相对稳定, 对亚硝酸盐具有高效的消除作用。 
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Comparative analysis of onion and garlic leach liquor on the 
elimination of nitrite 

WANG Wei-Chen, JIANG Tao, YANG Xi, LIU Juan, LOU Ge, ZHANG Min, CHENG Yu, WANG Wei* 

(Animal, Plant and Foodstuffs Inspection Center of Tianjin Entry-Exit Inspection and Quarantine Bureau, Tianjin 300201, China) 

ABSTRACT: Objective  To obtain the optimum extraction condition of onion and garlic leach liquor and 

best elimination process of nitrite. Methods  Eliminating rate of nitrite was measured by use of aminobenzene 

sulfonic acid and hydrochloric acid naphthalene ethylenediamine spectrophotometry. The optimum extraction 

conditions of two kinds of leaching solution and best elimination process were obtained through controlled tests 

of different conditions of leaching method and different elimination process on the basis of onion and garlic 

leach liquor on the elimination of nitrite. Results  At the material ratio of 1:3, leaching water bath temperature 

80 ℃, the extraction time 10 min to extract the onion extract 12.5 mL, and the pH value of 7 to react 10 min, 

the elimination of nitrite effect was the best; At the material ratio of 1:10, leaching water bath temperature 

80 ℃, the extraction time 10 min extract of garlic extract 10 mL, and the pH value of 4 to react 10 min, the 

elimination of nitrite effect was the best. Conclusion  By comparative analysis, the eliminate effect of garlic 

leach liquor was higher than that of the onion leach liquor, and relatively stable, and the effect on the 

elimination of nitrite was efficient. 
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1  引  言 

亚硝酸盐是肉制品中主要的发色剂[1]。亚硝酸盐

毒性较强, 可使血液的载氧能力下降, 导致高铁血红

蛋白症; 会与食物或胃中的仲胺类物质发生反应而

生成亚硝胺, 亚硝胺是国际确认的强致癌物质[2]。食

品中亚硝酸盐含量是衡量食品卫生质量的一个重要

指标, 肉制品中的亚硝酸盐含量超标问题也受到广

大消费者的关注。研究表明, 亚硝酸盐能与次级胺结

合, 形成亚硝胺, 诱发消化系统癌变, 对人体健康造

成威胁。亚硝胺是一类化学致癌物质, 因此阻断亚硝

胺合成或消除亚硝胺的前体是防治癌病产生的有效

途径之一[3]。 

现在临床医学研究表明, 洋葱具有治疗高血压、

预防血栓形成、治疗糖尿病、抗衰老等作用[4]。随着

近年来对洋葱中的黄酮类、挥发油、硫化物等多种保

健成分研究的深入, 其所具有的抑菌、抗氧化、抗肿

瘤等多种生理功效已受到国内外研究人员的广泛关

注。大蒜中含有的大蒜素、硒和维生素 C, 可阻断硝

酸盐向亚硝酸盐转化, 预防癌症的发生[5]。用高效液

相色谱光导检测器(HPLC-PCD)分离分析证实, 大蒜

中的巯基化合物可与亚硝酸盐生成硫代亚硝酸酯类

化合物。烯丙基硫醇是大蒜中所含的较特异的巯基化

合物。用该化合物与亚硝酸钠反应而合成了一种新的

化合物。经红外光谱测定、紫外光解实验和紫外/可

见光(UV/Vis)光谱扫描, 证实此新化合物为烯丙基硫

代亚硝酸酯, 从而说明大蒜中的巯基化合物通过结

合亚硝酸盐面阻断了亚硝胺的合成。还有研究发现大

蒜中所含巯基化合物能竞争性地结合亚硝酸盐, 这

是大蒜阻断亚硝胺化学合成的重要机制之一[6]。 

洋葱和大蒜的浸提液对合成亚硝胺抑制作用的

大小, 取决于其有效物质的多少。通过不同的条件处

理而得的浸提液, 对其中的有效物质会产生影响。而

相应地, 对亚硝酸盐的消除能力可能也会有所影响。

分别对比不同的处理条件获得的洋葱和大蒜浸提液

对亚硝酸盐消除的最佳实验结果数据, 可以分析出

最高效的浸提工艺和消除工艺。本文采用对氨基苯磺

酸和盐酸萘乙二胺分光光度法测定亚硝酸盐的消除

率, 依据洋葱和大蒜浸提液对亚硝酸盐的消除作用, 

通过不同条件的浸提方法对照试验及不同消除过程

的对照试验, 分别得出两种浸提液的最佳提取条件

和最佳消除工艺, 为食品中亚硝酸盐消除工艺提供

最佳工艺方案, 更好地保障食品的安全健康性。 

2  材料与方法 

2.1  材料与试剂 

白皮大蒜, 黄皮洋葱, 0.4%对氨基苯磺酸, 0.2%

盐酸萘乙二胺, 亚硝酸钠, 饱和硼砂, 硫酸锌溶液, 

亚铁氰化钾溶液, 0.2%抗坏血酸标准溶液 

2.2  主要仪器设备 

WFG-7200 型可见分光光度计: 尤尼柯(上海)仪

器有限公司;  

LD5-2B 低速离心机: 北京雷勃尔离心机有限

公司;   

HH 数显恒温水浴锅: 菏泽市祥龙电子科技有限

公司;  

AUY120 电子天平(精确度 0.0001): 上海精天电

子仪器有限公司;  

JT201N 电子天平(精确度 0.1): 上海精天电子

仪器有限公司;  

CW-2000 型 超声-微波协同萃取仪: 上海新拓

分析仪器科技有限公司。 

研钵 

2.3  试验方法 

2.3.1  标准曲线的绘制 

分别吸取不同浓度的亚硝酸钠标准溶液置于比

色管中, 加入 0.4 %对氨基苯磺酸 2 mL, 摇匀静置 4 

min, 加入 1 mL 0.2 %盐酸萘乙二胺, 加水定容。静置

15 min, 于波长 538 nm 处测定吸光度。以吸光度为

纵坐标, 浓度为横坐标绘制标准曲线。 

2.3.2  浸提液的制备 

分别将洋葱和大蒜样品。将洋葱样品去皮、洗净、

晾干、研磨, 取 10 g, 用蒸馏水转入烧杯中, 置于

80 ℃水浴 10 min, 纱布过滤、静置, 取滤液于 4000 

r/min 离心机离心 20 min, 过滤取上清液得到洋葱浸

提液。将大蒜洋葱样品去皮、洗净、晾干、研磨, 取

5 g, 用蒸馏水转入烧杯中[7], 置于 80 ℃水浴 10 min, 

纱布过滤、静置, 取滤液微波 40 s, 于 4000 r/min离

心机离心 30 min, 取上清液得到大蒜浸提液。 

2.3.3  亚硝酸盐清除率的测定 

准确称取 5 μg/mL的 NaNO2三份各 1 mL, 分别

置于 25 mL比色管中, 其中一份加入 12.5 mL洋葱提
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取液, 摇匀, 置于振荡器 10 min使其充分反应。一份

加入 10 mL 洋葱提取液, 摇匀, 置于振荡器 10 min

使其充分反应。另一份作空白。三份都加入 0.4%对

氨基苯磺酸 1 mL, 摇匀静置 4 min, 再都加入 0.2%盐

酸萘乙二胺 0.5 mL, 摇匀加水定容, 4000 r/min离心

10 min。用 1 cm比色皿以零管为空白, 于 538 nm出

测吸光度, 分别为 A1, A2, A0(同时做试样空白, A0为扣

除试样空白后的吸光值), 按下式计算分别计算洋葱

和大蒜浸提液对亚硝酸盐的消除率[8]。 

消除率=(An-A0)/An×100% 

An－加提取液测得的吸光度的值;  

A0－未加提取液测得的吸光度的值;   

2.4  抗坏血酸与浸提液对亚硝酸盐的消除效果

的对比 

精确吸取不同体积的 0.2%的抗坏血酸于 50 

mL 容量瓶中 , 均加入 5 μg/mL 的 NaNO2, 混匀 , 

于振荡器 10 min 使其充分反应。加入 0.4%对氨基

苯磺酸 1 mL, 摇匀静置 4 min, 再都加入 0.2%盐

酸萘乙二胺 0.5 mL, 摇匀加水定容 , 4000 r/min 离

心 10 min。于 540 nm处以 1 cm比色皿用试剂空

白作参照 , 测吸光值 , 并计算其对亚硝酸盐的消

除率。  

2.5  正交试验 

2.5.1  单因素实验考察 

以亚硝酸盐消除率为考察指标, 对浸提液的提

取工艺条件及亚硝酸盐消除反应过程中的主要因素

进行单因素考察:  

浸提液提取工艺条件: 浸提温度, 水浴时间, 物

料比;  

亚硝酸盐消除反应条件: pH值, 反应时间, 浸提

液用量。 

具体对照实验条件及实验数据参见 3.2.1 及

3.3.1。 

2.5.2  正交实验 

基于 2.4.1 结果, 每个单因素分别选择出 3 最佳

水平, 分别对洋葱浸提液和大蒜浸提液的工艺条件

及亚硝酸盐消除反应条件设计三因素三水平的正交

实验。 

3  结果与分析 

3.1  标准曲线 

称取已干燥亚硝酸钠 0.1000 g, 制取亚硝酸钠

标准溶液 200 μg/mL于 500 mL容量瓶中。取 5 mL

亚硝酸钠标准溶液于 200 mL容量瓶中。制得浓度为

5 μg/mL 的亚硝酸钠溶液。分别吸取亚硝酸钠溶液

0、0.1、0.2、0.3、0.4、0.5、0.75、1、1.25 mL 亚

硝酸钠使用液于 25 mL比色管中。在比色管中加入

0.4%对氨基苯磺酸 1 mL, 静止 4 min, 加入 0.2%盐

酸奈乙二胺 0.5 mL, 加水定容, 静止 15 min, 于 528 

nm处测吸光度。由对应的吸光度值制取标准曲线如

图 1 

从数据可知 R 值较大。验证了实验方法是可靠

的, 反应条件是稳定, 得出的数据和结论有一定的科

学性。 

 

图 1  亚硝酸钠溶液不同用量吸光度值 

Fig. 1  The absorbance value of different dosages of sodium nitrite solution 
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3.2  浸提过程的实验结果 

3.2.1  单因素实验结果与分析 

(1)物料比 

由表 1 可知, 物料比对大蒜浸提液的影响不大, 

对洋葱浸提液的影响较大。同时说明物料比的不同影

响了浸提液的消除效果。大蒜浸提液的消除率较高, 

物料比 1:10 达到同比最高, 表明大蒜浸提液的消除

效果优于洋葱浸提液, 且用样量较少。 

(2)浸提温度 

由表 2可知, 不同浸提温度对浸提液的消除效

果都有一定影响。当达到 80℃时, 洋葱和大蒜的浸

提液消除率达到最高 , 大蒜浸提液消除率高于洋

葱浸提液 , 表明大蒜浸提液消除效果略优于洋葱

浸提液。 

(3)水浴时间 

由表3可知, 由洋葱浸提液的消除率数据可以得

出, 浸提时不同的水浴时间对浸提液的影响相对显

著。大蒜浸提液对亚硝酸盐的消除效果仍优于洋葱浸

提液。 

3.2.2  提取过程的正交实验结果分析 

不同浸提条件下提取的洋葱和大蒜提取物对亚

硝酸盐的消除率不同, 物料比、浸提时间和水浴时间

对浸提液的影响各不相同。正交实验设计和结果如表

4、表 5:  

表 1  不同物料比对照实验 
Table 1  The comparative experiment of different material ratios 

物料比 1:1 1:2 1:3 1:5 1:8 1:10 1:15 

消除率(%) 
洋葱浸提液 47.38 69.39 83.26 72.19 58.94 42.47 30.03 

大蒜浸提液 68.27 87.82 90.03 91.98 93.92 95.56 79.14 

表 2  不同浸提温度对照实验 
Table 2  The comparative experiment of different leaching temperature 

浸提温度(℃) 50 60 70 80 90 100 

消除率(%) 
洋葱浸提液 39.26 47.68 62.87 80.29 63.27 47.94 

大蒜浸提液 72.86 76.43 93.27 96.43 97.87 96.87 

表 3  不同水浴时间对照实验 
Table 3  The comparative experiment of different water bath time 

水浴时间(min) 5 10 15 20 25 30 

消除率(%) 
洋葱浸提液 73.27 87.34 80.68 64.36 58.64 49.27 

大蒜浸提液 92.31 92.95 92.11 91.67 89.87 94.30 

表 4  不同浸提条件下洋葱浸提液正交实验结果 
Table 4  The orthogonal experiment results of onion extract in different extraction conditions  

实验号 A(水浴温度/℃) B(物料比) C(水浴时间/min) 消除率/% 

1 1(75) 1(1:3) 1(5) 50.29 

2 1 2(1:4) 2(10) 52.02 

3 1 3(1:5) 3(15) 55.86 

4 2(80) 1 2 64.43 

5 2 2 3 60.51 

6 2 3 1 50.14 

7 3(85) 1 3 52.26 

8 3 2 1 49.57 

9 3 3 2 55.49 
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表 5  不同浸提条件下大蒜浸提液正交实验结果 
Table 5  The orthogonal experiment results of garlic extract in different extraction conditions 

实验号 A(水浴温度/℃) B水浴时间(/min) C(物料比) 消除率/% 

1 1(70) 1(5 min) 1(1:6) 89.33% 

2 1 2(10 min) 2(1:8) 96.69% 

3 1 3(15 min) 3(1:10) 68.42% 

4 2 1 2 92.67% 

5 2(80) 2 3 97.33% 

6 2 3 1 93.34% 

7 3(90) 1 3 91.45% 

8 3 2 1 94.08% 

9 3 3 2 92.72% 

 
根据不同浸提条件因素影响作用的三因素三水

平的正交试验 , 得出极差数据 , 对比得出优水平 : 

80 ℃恒温水浴 10 min, 物料比为 1:3为最佳工艺的条

件下提取的洋葱浸提液消除率最高; 80 ℃恒温水浴

10 min, 物料比为 1:10 为最佳工艺的条件下提取的

大蒜浸提液消除率最高。 

3.3  消除过程的实验结果与分析 

3.3.1  单因素实验结果与分析 

(1)反应环境的 pH值 

洋葱样品物料比为1:3、大蒜物料比为1:10的样品, 

经 80 ℃水浴 10 min后, 离心去滤液。在加入 NaNO2

溶液后, 用白醋调节其 pH值来中和调节提取液与样品

反应的酸碱环境。之后测其消除率。数据如表 6 

由表 6可知, 当消除环境酸碱度接近中性时, 洋

葱和大蒜的浸提液的消除率会逐渐降低; 当消除环

境处于酸性或碱性的时候, 浸提液的消除率都会升

高。大蒜浸提液的消除率依然高于洋葱浸提液。 

(2)不同的反应时间对消除作用的影响 

与(1)相同的制样条件, 将其滤液加入 NaNO2溶

液, 控制二者反应的时间, 保证二者在规定的时间内

充分反应, 随后测其消除率。数据如表 7:  

由表 7可知, 由洋葱浸提液的数据可了解, 反应

时间对消除左右的影响较显著。反应时间在 15-20 

min 之间, 浸提液的消除率较高, 且反应时间越长消

除率越低。大蒜浸提液的消除率高于洋葱浸提液的消

除率。 

(3)提取液用量的不同对消除作用的影响 

采用(1)相同的提取条件, 吸取不同量的浸提液, 

加入相同量的 NaNO2 溶液, 之后加入盐酸萘乙二胺

和对氨基苯磺酸, 离心后测其消除率。数据如表 8:  

由表8可知, 浸提液用量对消除作用有一定的影

响, 且对洋葱浸提液的影响略显著。大蒜浸提液的消

除率高于洋葱浸提液的消除率。 

3.3.2  消除过程的正交实验结果分析 

消除过程中, 消除环境的 pH值、反应时间、浸

提液用量对消除率有一定的影响。正交实验设计和结

果如表 9、表 10:  

根据消除过程影响因素的三因素三水平的正交

试验, 对比得出极差数据, 从而得到优水平: 消除过

程中, 10 mL的洋葱浸提液在 pH值为 7的环境下反

应 10 min, 为最佳的消除工艺; 10 mL的大蒜浸提液

在 pH值为 4的环境下反应 10 min, 为最佳消除工艺。 

3.4  浸提液与抗坏血酸对亚硝酸盐消除作用的

对比研究 

根据与浸提液相同的消除反应方法, 采用 0.2%

抗坏血酸溶液测定亚硝酸盐的消除率, 结果如表 11 

随着抗坏血酸量的增加, 消除率增大。0.2%抗坏

血酸能使 5 μg/mL 的亚硝酸钠的消除率达到 90%以

上。相比于洋葱浸提液的消除率, 抗坏血酸的消除率

非常高。抗坏血酸溶液与大蒜浸提液清除亚硝酸盐的

清除率相同时, 抗坏血酸溶液用量较少, 证明抗坏血

酸溶液清除亚硝酸盐的能力稍强于大蒜浸提液。 
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表 6  不同 pH 值环境消除作用对照实验 
Table 6  The comparative experiment of different pH 

pH值 3 4 5 7 9 12 

消除率(%) 
洋葱浸提液 57.23 56.29 66.87 61.46 63.27 68.74 

大蒜浸提液 88.24 91.18 86.13 76.47 88.36 90.49 

表 7  不同反应时间对照实验 
Table 7  The comparative experiment of different reaction time 

反应时间(min) 5 10 15 20 25 30 

消除率(%) 
洋葱浸提液 47.47 57.26 74.98 64.93 58.27 49.87 

大蒜浸提液 83.45 91.24 95.68 97.83 95.83 93.46 

表 8  不同浸提液用量对照实验 
Table 8  The comparative experiment of different dosage of leaching solution 

浸提液用量(mL) 2.5 5 7.5 10 12.5 15 

消除率(%) 
洋葱浸提液 47.47 57.94 58.03 64.29 68.27 49.87 

大蒜浸提液 90.45 96.18 95.68 93.04 91.83 86.89 

表 9  洋葱浸提液不同反应条件下消除率的正交实验结果 
Table 9  The orthogonal experiment results of onion extract in different reaction conditions 

实验号 A(反应时间/min) B(pH值) C(提取液用量/mL) 消除率/% 

1 1(10) 1(5) 1(10) 63.70 

2 1 2(6) 2(12) 55.56 

3 1 3(7) 3(12.5) 63.96 

4 2(15) 1 2 42.22 

5 2 2 3 42.96 

6 2 3 1 52.12 

7 3(20) 1 3 45.19 

8 3 2 1 57.48 

9 3 3 2 48.89 

表 10  大蒜浸提液不同反应条件下消除率的正交实验结果 
Table 10  The orthogonal experiment results of garlic extract in different reaction conditions 

实验号 A(反应 pH) B(反应时间/min) C(提取液用量/mL) 消除率/% 

1 1(3) 1(5) 1(5) 73.55 

2 1 2(10) 2(7.5) 84.43 

3 1 3(15) 3(10) 88.62 

4 2(4) 1 3 81.82 

5 2 2 1 90.98 

6 2 3 2 88.62 

7 3(5) 1 2 88.43 

8 3 2 3 71.07 

9 3 3 1 85.48 
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表 11  抗坏血酸消除作用实验 
Table 11  Ascorbic acid elimination experiment 

用量(mL) 0 1 2 3 4 5 

消除率(%) -1.63 78.86 86.18 91.06 95.12 96.75 

 
3.5  结  论 

3.5.1  最佳工艺 

在物料比为 1: 3、浸提水浴温度为 80 ℃、浸提

时间为 10 min提取出的洋葱浸提液 12.5 mL, 于 pH

值为 7的酸碱环境中反应 10 min, 亚硝酸盐的消除效

果最佳; 在物料比为 1: 10、浸提水浴温度为 80 ℃、

浸提时间为 10 min 提取出的大蒜浸提液 10 mL, 于

pH值为 4的酸碱环境中反应 10 min, 亚硝酸盐的消

除效果最佳。 

3.5.2  消除率对比分析 

通过不同浸提条件和反应条件, 对比洋葱浸提

液和大蒜浸提液的消除率, 大蒜浸提液的消除率高

于洋葱浸提液的消除率, 且受不同条件的影响波动

较小。结论可得, 大蒜浸提液的消除效果高于洋葱浸

提液的消除效果, 且相对稳定, 具有高效的消除亚硝

酸盐的作用。 

4  讨  论 

4.1  两种浸提液消除能力分析 

由表 1~3、6~9 可知, 不同的浸提液提取工艺和

不同的消除工艺都对浸提液的消除率有一定的影响, 

但对比分析洋葱浸提液和大蒜浸提液的消除率数据, 

大蒜浸提液的消除率普遍较高, 且受不同工艺的影

响较小, 稳定性较强, 数据波动小于洋葱浸提液的数

据。由此可得, 大蒜浸提液的消除能力较洋葱浸提液

消除效果更强。 

4.2  两种浸提液的稳定性 

分别静置两种浸提液 3 d、6 d、9 d来观察其浸

提液的消除率, 洋葱浸提液的消除率由 56.34%降低

至 34.77%。大蒜浸提液的消除率由 95.57%降低至

69.11%, 其消除率大大的降低。说明提取液中各类物

质的稳定性不强, 会随着存放环境中的温度、湿度等

因素的变化和存放时间的长短而氧化变质。 

4.3  洋葱浸提液中消除亚硝酸盐的功效成分 

洋葱浸提液对亚硝酸盐消除功效的成分主要有

少量 Vc, 还有有机硫化物和黄酮类化合物[9]。由于

Vc 内部烯醇结构的存在, 使其具有较强的还原能力, 

但遇到氧气、光、热易受破坏[10]。当温度高于 80 ℃

时, 洋葱浸提液中的 Vc保存率急剧下降, Vc破坏严

重, 但仍有较低的消除作用[11]。100 ℃水浴 10 min后, 

洋葱中的 Vc 已被破坏, 但浸提液对亚硝酸仍有较高

的消除能力。这说明洋葱浸提液中的有机硫化物和黄

酮类化合物可能是高效消除亚硝酸盐的功效成分。研

究发现, 许多新鲜水果、蔬菜、天然植物药材有较强

的消除亚硝酸盐的能力, 即有较好的防癌作用。洋葱

的提取液成分复杂, 其防癌有效成分可能不止一种
[12], 其中所含的有机硫化物及黄酮类化合物都能起

到消除亚硝酸盐的重要作用[13]。 

4.4  大蒜浸提液中消除亚硝酸盐的功效成分 

新鲜大蒜浸提液较保存期长的大蒜浸提液抑制

亚硝胺合成的作用较强, 应当加强对大蒜的保鲜处

理。自大蒜成熟起,于自然保存条件下, 实验组大蒜液

抑制亚硝胺合成的作用为一个增强、减弱、再增强的

过程, 但以成熟新鲜大蒜抑制作用最强。现已从大蒜

中测得 30 多个含硫化合物[14], 葱、蒜等蔬菜含有的

有机硫化物能有效地阻断亚硝酸盐与胺类化合物形

成亚硝胺类化合物[15], 巯基与亚硝酸盐形成亚硝酸

酯, 从而有效的消除亚硝酸盐。 

4.5  对亚硝酸盐的消除作用的指导意义 

经实验研究表明, 熟肉中的亚硝酸盐经过大蒜

浸提液处理后, 其中的亚硝酸盐含量降低, 消除率可

以达到 80%以上。对火腿肠样本进行消除处理后, 起

亚硝酸盐消除率也可达到 80%以上[7]。因此在食用肉

制品时, 添加一定的洋葱或打算可以降低亚硝酸盐

的含量, 起到抗氧化防癌的作用。 
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