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2019 年河南省肉制品中亚硝酸盐抽检结果与分析 
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摘  要: 目的  对 2019 年河南省抽检肉制品中亚硝酸盐使用现状进行分析。方法  在全省随机抽取肉制品共

529 批次, 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》中第二法分光光度计

法进行检测, 参照 GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》进行判定评价。结果  肉制品中

亚硝酸盐检出率较高, 为 67%。但检出值多低于 10 mg/kg, 远低于肉制品中亚硝酸盐的最大允许使用量。    

结论  目前, 亚硝酸盐作为一种食品添加剂在肉制品中被普遍使用, 在本次抽检中发现肉中亚硝酸盐虽然检

出率较高, 但都在合格范围内。 
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Results analysis of sampling inspection of nitrite in meat products sampled 
in Henan province in 2019 
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ABSTRACT: Objective  To analyze the current situation of nitrite use in meat products sampled in Henan province 

in 2019. Methods  A total of 529 batches of meat products randomly selected in Henan province were tested 

according to the spectrophotometer method in GB 5009.33-2016 National food safety standard-Determination of 

nitrite and nitrate in food and the results were evaluated and analyzed according to the GB 2760-2014 National food 

safety standard-Standard of use of food additives. Results  The detection rate of nitrite in meat products was 67%, 

which was higher, but the most of detection value was lower than 10 mg/kg, far less than the maximum allowable use 

of nitrite in meat products. Conclusion  At present, as a kind of food additive, nitrite is widely used in meat 

products. Although the detection rate of nitrite in meat is high, it is all in the qualified range. 
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1  引  言 

亚硝酸盐, 主要指亚硝酸钠, 是自然界中最普遍的含

氮化合物[1]。亚硝酸盐可与肉品中的肌红蛋白反应生成玫

瑰色亚硝基肌红蛋白, 从而增进肉的色泽, 因此被当作肉

制品中的护色剂; 除此之外, 亚硝酸盐也可以防止肉制品

中肉毒梭菌的污染, 延长肉制品的货架期, 在肉制品生产

过程中, 其作用十分重要[2,3]。但是, 亚硝酸盐在酸性条件

下为强氧化剂, 若被人体过量吸收, 可使血中低铁血红蛋

白氧化成高铁血红蛋白, 从而失去运氧功能, 致使组织缺

氧, 出现青紫而中毒, 即俗称的"蓝血病", 严重时会令脑

部缺氧, 甚至死亡[4]。亚硝酸盐本身并不致癌, 但在烹调或

特殊条件下, 肉制品内的亚硝酸盐可与氨基酸发生降解反

应, 生成具有强致癌性的亚硝胺[5–8]。因此, 测定肉制品中

的亚硝酸盐含量是肉制品安全检测中非常重要的项目之 
一[9–11]。GB 2760-2014《食品安全国家标准食品添加剂使
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用标准》[12]明确规定了酱卤肉制品、肉灌肠类、腌腊肉制

品、肉罐头类等肉制品中亚硝酸盐(以亚硝酸钠计)的最大

使用量和允许残留量。本文按照 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》[13]中的第

二法分光光度计法对河南省 2019 年承担的食品安全监督

抽检样品中肉制品的亚硝酸盐检验结果进行检测, 分析河

南市场上肉制品中亚硝酸盐的使用情况, 为日后的工作提

供参考依据。 

2  材料与方法 

2.1  实验材料 

2.1.1  样品来源 

在河南省各个地市抽取腌腊肉制品、熏煮火腿香肠制

品、酱卤肉制品等肉制品 529 批次。抽样地点涵盖河南省

省内生产企业、超市、市场等。 
2.1.2  实验仪器 

Sigma 4-16KS 高速冷冻离心机(德国 Sigma 公司);  
XSE105DU 型电子天平(0~120 g)、ME203 型电子天平

(0~220 g)(瑞士 Mettler Toledo 公司); VX-Ⅱ 型多管平行振

荡器(北京 Targin 公司); KQ-500TDB 型高频数控超声波清

洗器(昆山市超声仪器有限公司); Evolution300 型紫外可见

分光光度计(美国赛默飞世尔公司)。 
2.1.3  实验试剂 

亚铁氰化钾(分析纯, 天津市风船化学试剂科技有限

公司); 乙酸锌、对氨基苯磺酸、盐酸、盐酸萘乙二胺(分析

纯, 天津市大茂化学试剂厂); 硼酸钠(分析纯, 天津市致远

化学试剂有限公司)。 
标准品: 水中亚硝酸根标准溶液(1000 μg/mL, 美国

Inorganic Ventures 公司)。 

2.2  实验方法 

2.2.1  检测方法 
按照 GB 5009.33-2016 第二法分光光度计法进行检

测。当计算结果高于 1 mg/kg 时为检出, 反之为未检出[13]。 
2.2.2  评价方式 

参照 GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂

使用标准》(表 1)进行判定评价, 若超出最大残留量则为不

合格。 

2.2.3  数据分析方法 
采用 SPSS22 软件对检测结果进行分析。 

3  结果与分析 

3.1  亚硝酸盐的检测结果 

本次共检测肉制品 529 份, 总检出率为 67%。其中酱

卤 肉 制 品 和 熏 煮 火 腿 香 肠 类 极 大 值 偏 高 , 均 超 过       
15 mg/kg(见表 2)。从本次结果来看, 亚硝酸盐在肉制品中

的使用整体在安全合法范畴内。酱卤肉和熏煮火腿香肠中

亚硝酸盐的含量偏高, 可能与这两种肉制品的加工工艺有

关, 在加工中需要保持鲜艳的色泽, 因而添加量偏高。 
 
表 1  GB 2760-2014 中规定亚硝酸钠最大使用量 

Table 1  Maximum usage of sodium nitrite specified in GB 
2760-2014 

肉制品分类 最大允许限/以亚硝酸钠计/(mg/kg)

腌腊肉制品 30 

熏烧烤肉制品 30 

酱卤肉制品 30 

熏煮香肠火腿制品 30 

熏煮香肠火腿制品 
(西式火腿) 

70 

畜禽肉罐头 50 

 
3.2  不同肉制品中亚硝酸盐检测数值分析 

通过对不同肉制品的检测结果分析发现, 5 种类型肉

制品中均无亚硝酸盐超标的现象。不同种类肉制品中亚硝

酸盐检出值分布图如图 1 所示。其中, 畜禽肉罐头中亚硝

酸盐检测数值多集中在 2~3 mg/kg; 酱卤肉制品中亚硝酸

盐检测数值基本在 10 mg/kg 以下; 熏烧烤肉制品中亚硝酸

盐检测数值较分散, 基本在 7 mg/kg 以下; 腌腊肉制品中

亚硝酸盐检测数值多集中在 1~3 mg/kg; 熏煮火腿香肠中

亚硝酸盐检测数值多集中在 1~5 mg/kg, 有个别数值高于

10 mg/kg.从图 1中可以看出, 5种肉制品中亚硝酸盐的检出

值多低于 10 mg/kg, 远低于肉制品中亚硝酸盐的最大允许

使用量。说明肉制品中亚硝酸盐的添加量整体不高。 
 

表 2  不同肉制品中亚硝酸盐检测结果 
Table 2  Determination results of nitrite in different meat products 

肉制品类别 有效样品数/份 检出数/份 超标数/份 极小值/(mg/kg) 极大值/(mg/kg) 均值/(mg/kg)

腌腊肉制品 37 33 0 0 7.1 3.6 

酱卤肉制品 328 181 0 0 16.0 8.0 

熏烧烤肉制品 15 8 0 0 6.5 3.3 

畜禽肉类罐头 15 14 0 0 5.1 2.6 

熏煮火腿香肠 138 123 0 0 20.0 10.0 
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图 1  不同种类肉制品中亚硝酸盐检出值分布图 
Fig.1  Distribution of nitrite detection value in different kinds of meat products 

 
3.3  不同肉源肉制品中亚硝酸盐检测结果 

按照肉源性不同, 对本实验中 529 份肉制品中亚硝酸

盐检测情况进行分析, 如表 3 所示。值得注意的是, 驴肉

制品中亚硝酸盐的检出率为 100%, 并且检出值相对其他

肉制品偏高, 这可能和驴肉制品的处理工艺有关。驴肉制

品因为肉质颜色较为暗淡, 因而需要添加较多的亚硝酸盐

来增加色泽, 从外观上提高人们的购买欲, 而鱼肉制品多

为浅白色, 对护色剂的需求不大, 因而在鱼肉制品中, 亚
硝酸盐检出率相对最低。 

 
表 3  不同肉源肉制品中亚硝酸盐检测结果表 

Table 3  Determination results of nitrite in meat products from 
different sources 

肉制品类别 有效样品数/份 检出数/份 检出率/%

猪肉 190 148 78 

牛肉 134 116 87 

鸡肉 106 46 43 

鸭肉 74 29 39 

驴肉 19 19 100 

鱼肉 6 1 17 
 

4  结论与讨论 

本研究对 2019 年河南省抽检肉制品中亚硝酸盐使用

现状进行分析, 结果发现亚硝酸盐作为一种常用食品添加

剂, 在肉制品中检出率普遍偏高。本次研究尚未发现亚硝

酸盐超标的情况, 且在大部分肉制品中亚硝酸盐的检测值

多低于 10 mg/kg。因此, 暂时认为河南省市售肉制品中亚

硝酸盐添加量整体处于安全水平。尽管肉制品中亚硝酸盐

检出情况尚可, 但是据专家强调, 长期或大量食用亚硝酸

盐会给人体造成很大的伤害[14], 因此, 在国家加强对亚硝

酸盐在食品中的使用与管理的基础上, 在日常生活中要尽

量少食用亚硝酸盐含量较高的食物, 在一定程度上减少亚

硝酸盐对身体潜在的危害。 
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