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《腌肉中亚硝酸钠的使用及风味模型研究》

内容概要

《腌肉中亚硝酸钠的使用及风味模型研究》主要对亚硝酸钠添加量、产品存放时间、原料肉部位、加
热时间、异抗坏血酸的添加、腌制时间等一系列影响肉制品中亚硝酸钠含量的因素进行了研究。通过
设计正交试验，结合统计学分析方法建立了可对肉制品中亚硝酸钠的含量、亚硝酸钠对影响肉制品风
味形成的挥发性风味化合物、核糖相关干腌肉风味进行预测的模型，并对其进行了检验。
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章节摘录

　　1　绪论　　1.1 肉品生产中使用亚硝酸钠的利与弊　　虽然亚硝酸钠是一种多功能的食品添加剂
，但在肉及肉制品中添加亚硝酸钠仍需引起关注；因为它可能形成N－亚硝胺这类强的致癌物质，尤
其在需要高温油炸的腌肉中容易形成，所以减少肉品中添加的亚硝酸钠量是一种有效地降低Ⅳ一亚硝
胺生成的措施。但是由于存在肉毒杆菌污染的危险，肉类工业生产腌制品时仍要使用亚硝酸钠，通常
用量在100 mg.kg以上可以达到抑制微生物生长的作用。只有找到有效而安全的替代物时，减少肉制品
中亚硝酸钠的使用量或禁止使用才是合理的。　　1.1.1　亚硝酸钠与肉的色泽　　色泽是肉类食品重
要的外观质量特征，是消费者购买肉和肉制品时主要的评判标准。尽管消费者期待的色泽由于肉制品
的不同而有所差别，但是色泽应该与它们对某一特定产品所期待的色泽相一致。例如，消费者希望新
鲜肉呈亮樱桃红色；腌肉制品呈亮桃红色。　　肉品色泽虽然受其水分和脂肪含量的影响，但最终是
由血色素蛋白的数量及其与周围环境的关系决定的。动物肌肉的红色主要是由肌肉细胞中的肌红蛋白
（Mb）（70％～80％）和微血管中的血红蛋白（Hb）（20％～30％）构成，在放血屠宰后的胴体肌肉
中90％以上是Mb呈色。细胞色素和过氧化物酶等虽然也含有血红素，但是数量很少，无足轻重。猪肉
的色泽受色素（主要是Mb和少量Hb）含量、色素化学形式和肉的结构影响。　　⋯⋯
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