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大葱清除亚硝酸盐的实验研究

赵云斌 胡樱 王增珍 曾繁波 周蕴珍 华中科技大学同济医学院 武汉 EG$$G$

亚硝酸盐与胺类化合物在酸性环境下或细菌作

用下容易形成亚硝胺类化合物，后者具有强烈的致癌

性。流行病学调查表明，葱、蒜等蔬菜具有较好的防癌

作用 c %、# d。对其防癌机理研究发现，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 c G e ! d。但大葱液的性质及影响大葱清除亚硝酸盐的

因素却未见报道。本文就上述问题进行了一系列的实

验研究。

% 材料与方法

%) % 材料
$) E-对氨基苯磺酸；称取 $) EQ 对氨基苯磺酸

,1b.溶于 %$$6(#$-盐酸中，混匀，避光保存。$) #-
盐酸萘乙二胺；称取 $) #Q盐酸萘乙二胺 ,1b. 溶于
%$$6(的蒸馏水中，混匀，避光保存。*<*f#标准溶液；

称取 $) %$$$Q 于硅胶干燥器中干燥 #EX 的 *<*f#

,1b.，加水溶解，定容至 #+$6(，此标准溶液为 *<*f#

储备液 ,浓度：E$$!Q g 6( .。取储备液 %) #+6(稀释至
%$$6(，此标准溶液为 *<*f#应用液 ,浓度：+!Q g 6( .。
%) # 实验方法
%) #) % 大葱液的制备
取大葱的葱白部分，加两倍重量的蒸馏水，在匀

浆器中制成匀浆。静置，用毛细管吸取析出的清液，

E$$$3 g 6;7离心 %$6;7，得大葱液。
%) #) # 测定大葱液对 *f#

I的清除率

取 #6(大葱液于 +$6(容量瓶中，加 #6(*<*f#应

用液，混匀，反应 %$6;7；取 #6(蒸馏水代替大葱液进
行对照试验。按测定 *f#

I的方法 c U d进行显色，用 #?6
比色皿在 +GU76处分别测定吸光度 1%、1#。按下式计

算大葱液对 *f#
I的清除率。

摘 要 对大葱清除亚硝酸盐的作用进行了一系列的实验研究。考察了大葱液的性质及其稳定性；测定了大葱液对亚

硝酸盐的清除率以及反应时间、@X值、大葱液浓度等条件对清除率影响。研究发现：大葱液对亚硝酸盐有较高的清除
率，大葱液的性质不稳定，大葱液对亚硝酸盐的清除率受多种因素的影响。

关键词 大葱 亚硝酸盐 清除率
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表 ! 反应时间对清除率的影响

反应时间 +,-. / 清除率 +0 /

$#
"#
1#

*2( 2
*#( 3
*2( !

表 " 大葱液经不同温度水浴后测得的清除率

水浴温度 +4 / 清除率 +0 /
室温

2#
5#
6#

"1( *
2*( "
32( 1
36( 6

" 结果

"( $ 大葱液对亚酸盐的清除率
测定结果表明，大葱能有效地清除亚硝酸盐，但

清除效果个体差异较大，且与大葱液放置时间的长短

密切相关。上述条件下测得的清除率为 *1( 50 7
$6( 60 +8 7 9:，. ; * /。改变清除反应条件，清除率可
达 $##0。
"( " 大葱液的性质及稳定性
在葱液为无色、透明溶液，呈弱酸性，<=为 *左

右。大葱液稳定性较差。室温放置数天后出现混浊，并

渐渐变为浅红色。2#4以上水浴也会出现絮状沉淀产
生。对酸碱也不稳定，大葱液加酸酸化出现混浊；加碱

后变成绿色。

"( 1 反应条件对大葱液清除亚硝酸盐反应的影响
"( 1( $ 反应时间

表 $为大葱液与亚硝酸盐反应不同时间后，清除
率的测定结果。

实验结果表明，大葱液清除亚硝酸盐的反应速度

较快，室温下 $#,-.内即可完成。
"( 1( " <=值
表 "为不同 <=值条件下，大葱液对亚硝酸盐清

除率的测定结果。

上述结果表明，清除反应的 <=值对大葱清除亚
硝酸盐的效果有显著的影响。碱性条件下清除效率最

高。

"( 1( 1 大葱液的放置温度
大葱液制备后，在不同温度下放置一定时间，其

对亚硝酸盐的清除效果也有很大差异。大葱液在

2#4、5#4、6#4下水浴 $#,-.均出现混浊，冷至室
温，离心后取上清测定其对亚硝酸盐的清除率。表 "
为测定结果。

"( 1( 2 大葱液的用量

大葱液对亚硝酸盐的清除率随大葱液的用量增

加而增加，但两者不呈线形关系。表 2为 $( #、"( #、
1( #、2( #、*( #,’大葱液对 "( #,’亚硝酸盐的清除率。

1 讨论

大葱的成分相当复杂，其防癌的有效成分可能不

止一种 > 3 ?。研究表明，大葱所含有机硫化物可以有效

清除亚硝酸盐，反应机理为巯基与亚硝酸盐形成亚硝

酸酯 > 2 ?。

本研究表明，大葱液不仅组成复杂，而且极不稳

定，在放置过程、遇热、遇酸碱其组成都会改变。大葱

清除亚硝酸盐的反应速度较快。大葱液对亚硝酸盐的

清除作用受多种因素的共同影响，显示大葱液有效成

分的不稳定性，有必要对大葱中有机硫化物的含量作

进一步的研究。
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表 # 不同大葱液用量对清除率的影响

样品编号

标准

9#

9$

9"

91

92

9*

大葱液体积 +,’ /

#( #
$( #
"( #
1( #
2( #
*( #

吸光度

#( "6*
#( ##$*
#( $6*
#( $"!
#( $##
#( #!"
#( #55

清除率 +0 /

2#( 2
5#( !
!#( "
6#( #
6"( $

表 $ 大葱液在不同 %&值下对亚硝酸盐的清除率

<=值 清除率 +0 /

"
*
$"

《食品科学》 !!"##$，%&’( ""，)&( *!营养卫生



"基础研究《食品科学》!" #$$%，&’() ##，*’) +

金黄色葡萄球菌污染水产食品的研究
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金黄色葡萄球菌（3;/.J8(’AAAC3 /C7<C3以下简称金
葡菌或 -) /）是引起食品污染和食物中毒的重要细菌，
在自然界中分布广泛。该菌污染食品后，不仅使食品

腐败变质，而且部分菌株产生肠毒素（?2;<7’;’W12或
-?），引起食物中毒。美国、匈牙利、芬兰等国在历年发
生的细菌性食物中毒事件中，金葡菌占第一位；在日

本、英国和欧洲等一些国家占第二位；该菌及其肠毒

素的污染也引起我国卫生防疫和进出口检验等部门

的广泛重视。本试验研究了水产食品中金葡菌的生态

分布，污染状况及生物学特性，将为我国水产食品卫

生指标提供参考。

% 材料与方法

%) % 样品来源及处理
所用样品购自农贸市场和商店，共无菌采检样 P%

个，检样分新鲜水产品和水产制品两种，采样后立即

检样。

%) # 培养基配制
%) #) % 巴尔德 I帕克（6/17E I .C7X<7）培养基（简称
6) Y培养基）
成分：胰蛋白胨 %$>，牛肉浸膏 +>，酵母浸膏 %>，

丙酮酸钠 %$>，甘氨酸 %#>，氯化锂 +>，琼脂 #$>，蒸馏
水 %$$$0(。
配制：将上述成分装进三角烧瓶内，加热溶解，自

然冷却后用 %0’( Z 4 */B[ 调 .[ 值为 !) $ \ $) #，
%#%]高压灭菌 %+012，冷却后加入 +$0( P$^卵黄盐
水和 %$0(过滤除菌的 %^亚碲酸钾溶液，摇匀，制成
平板后，保存于冰箱，用于分离培养与计数。

%) #) # 增菌培养基
成分：蛋白胨 %$>，牛肉膏 +>，甘露醇 %$>，氯化钠

,$>，$) #^酚红 %#0(，蒸馏水 %$$$0(。
配制：将上述成分装入三角烧瓶内，加热使其完

全溶解，自然冷却后调 .[值至 !) # V !) Q；分装于大试
管中，每管 %$0(，%#%]灭菌 %+012，保存于冰箱内，用

王丽哲 南京农业大学食品科技学院 #%$$N+
晋怀峰 大连海洋渔业集团公司 %%,%%P
宫树权 吉林农业大学教学实验场 %P$%%"
王兆宝 大厂回族自治县通达肉类有限公司 $,+P$$

摘 要 检测我国水产食品中金黄色葡萄球菌的污染情况表明，污染率达 ,) +^，污染菌数为 %$A@C Z >。对分离出的 #$
株金黄色葡萄球菌生理生化试验表明，血浆凝固酶试验与卵黄反应具有很高的一致性，但金黄色色素的产生率较低

（#+^）。
关键词 金黄色葡萄球菌 水产品 污染
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