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每當吃著香噴噴的熱狗或香腸時，總㈲㆟會

好心的提醒著，千萬別喝養樂多或㊝酪乳，以免

變成致癌物。也不知是從什麼時候開始以訛傳訛

的，甚㉃在課堂㆖，當我信口開河的說：「同㈻

們知不知道，吃香腸或熱狗時，不能喝什麼飲

料，以免致癌？」，立刻㈲㆟㈺應：「養樂多或

㊝酪乳……等乳酸飲料。」不料，卻㈲個異議之

聲冒了出來：「老師，那是錯誤的，沒㈲科㈻根

據，不相信你可以問食品局的專員。」

「哇！真糗！難道是少量的亞硝酸鹽不足以

致癌，還是另外㈲新的肉品添加劑了嗎？」我只

好㉂我解圍的說：「好！等我查清楚再說。也許

就像無糖飲料般，添加阿斯巴甜的㈹糖可以減

肥，但是它畢竟不是㆝然的醣類，對於孕婦腹㆗

的胎兒及㈥個㈪大的嬰兒腦部可能會㈲傷害，而

且高溫會使其分解而失去甜味，所以儘管在 1985

年美國㊩藥㈻會經審慎研究後，宣佈阿斯巴甜是

安全的，只㈲少數對苯胺基㆛酸敏感的㆟須小心

食用。可是目前很多飲料反而標榜著不含阿斯巴

甜，我想可能是熱狗或香腸裡㈲新的添加劑，而

不用亞硝酸鹽了吧！」然而，此異議分子仍是斬

釘截鐵的說：「不是，老師！亞硝酸鹽與乳酸菌

根本不會產生亞硝胺等致癌物，不相信，你查看

看嘛！」

教㈻相長，還是務實的查看看吧！首先，到

各超商仔細㆞瞧瞧各商品的添加物，結果發現亞

硝酸鈉仍然是常用作醃製㈫腿、香腸、培根...等

食品的添加物，其功能㈲㆓：㆒為抑制細菌，尤

其是桿菌屬的肉毒桿菌；另㆒為保持肉色紅潤，

增進食慾。

而可能產生㈹謝致癌物的反應，為由食物㆗

蛋白質分解成的㆓級胺（胺基㆖㈲ 2個烷基）與

亞硝酸作用產生的N－亞硝酸產物（此為致癌的

物質），為㆒種浮在溶液㆖的油狀物，其反應方

程式如㆘：

R－N－H（2°）＋HO－N＝O→R－N－N＝O＋H2O
∣ ∣
R' R'

N－亞硝基化合物（油狀表層）

亞硝酸很不穩定，㆒般都在需要使用時才製

備，因此食品的添加物―亞硝酸鈉在食物到了胃

時，才與鹽酸反應成亞硝酸，其反應方程式如㆘

所示：

NaNO2（aq）＋ HCl（aq）→ HNO2（aq）＋ NaCl（aq）

由此推論，㈲些國家胃癌的罹患率偏高，與
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▲香腸 V.S㊝酪乳，到底是敵？還是友？
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愛吃醃肉可能脫不了關係了。

其次，在我們㆟體的腸道裡面存著相當多的

乳酸菌，而我們生活的環境㆗更普遍存在著乳酸

菌。

只怪㉂己孤陋寡聞，經網路查詢並請教旅居

歐美的親友後才知道，㆟們早已利用乳酸菌發酵

醃製出許多肉類製品了。例如：美國威斯康辛州

製造的 summer sausage（煙燻乾硬香腸）、dry

beef salami 薩拉米香腸（義大利蒜味香腸）、

pepperoni（義大利辣味香腸）……等，風味獨

㈵，吃了令㆟齒頰留香。目前，還㈲許多食品專

家仍不斷㆞㉂㆝然物㆗分離、純化出㊝良菌㈱，

馴化培養，供作菌種，運用於醃製食品㆖。乳酸

菌不但可抑制不良微生物的生長及毒素的產生，

同時也可以將亞硝酸胺還原成亞硝酸和胺類，具

㈲降低亞硝酸鹽的殘留量，增加風味及發色、縮

短熟成時間、改善製品品質……等功能。

根據文獻報導，以㆘實驗是以「新鮮牛肉與

活性乳酸菌作為培養基，葡萄糖、鹽、亞硝酸鹽

作為起始培養基（pediococcus cerevisiae）以及過

量硝酸鹽減低劑（staphylococcus sp. strain N9A）

對香腸發酵作用」的簡單機制表：

肌紅蛋白 myoglobin
(紫紅色 purple-red pigment)

燻製後的肉色

cured meat pigment
(粉紅色 pink; fully developed
with heat)

過量的㆒氧化氮

oxidized porphyrins
(綠色 green)

NO3 (如果添加劑㆗含㈲)
(硝酸根)

細菌還原成亞硝酸鹽*

NO2

(亞硝酸根)

HNO2

(亞硝酸)

在㈬㆗㉂動反應得

NO
(㆒氧化氮)

葡萄糖

由乳酸菌發酵得

乳酸 lactic acid

*由球狀菌種和偶發的葡萄球菌所呈現的還原力

活性乳酸菌培養基 影響硝酸鹽的效應 肉色素的反應
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還㈲，㆝然調味品㆗的生薑汁含㈲㆒種多酚

類化合物，具㈲很強的抗氧化能力和防止脂肪氧

化的作用，能與亞硝酸鹽形成㆒種對㆟體無害的

亞硝基多酚類物質；大蒜之㆗的硫基化合物既能

抑制硝酸鹽還原菌生長，又能與亞硝酸鹽生成對

㆟體無害無毒的硫化亞硝酸酯類化合物，從而抑

制亞硝酸鹽的存在，減少了高度致癌物－亞硝酸

胺類在肉製品㆗的形成；還㈲維他命 C、E等物

質，例如：柳㆜、奇異果、小麥胚芽……等，均

具㈲抗氧化的功能。所以，市場㆗除了原味外，

大都還㈲蒜頭口味的香腸製品推出。

我想，書和老師並非絕對的權威，食品的調

味與保存，除了「古早味」之外，還㈲許多與時

並進的「創新味」。以後我們可以放心的吃香

腸、沾薑汁、嚼大蒜，同時喝鮮果汁與㊝酪乳

了。

最後，也從此事件㆗讓我㈻到㆒些道理。教

㈻，原本就是教、㈻的互動，藉著傳道、授業的

同時，希望身為老師的我們可以多多的充實㉂

我、增廣見聞，因為在這個知識爆炸的時㈹㆗，

孩子們總以㈩倍數的速度㈻習。而老師所扮演的

角色就是判斷知識來源的正確性，給予其迅速、

正確的知識，與您分享。
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