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烤肠含肉量比火腿肠高吗为什么－－烤肠里面的肉到底是
什么肉-股识吧

一、烤肠里面的肉到底是什么肉

正规点的厂家的一般主料是鸡大胸、鸡皮、鸭皮，然后就是主要增香物质——猪肉
香精，红曲红色素，防腐剂，再者就是降低成本的填充剂——淀粉。
据一位知情人讲，这些烤肠大部分都通过绞碎机，把鸡骨头或者是猪骨头绞碎，加
工成膏体，或者是把各种动物的皮，通过加工搅拌，做成了现在的烤肠，根本不能
分辨这是皮还是骨头加工而成。
而且现在小作坊生产的烤肠没有安全保障，会给孩子的身体健康造成很大的影响。

二、烤香肠的有害成分！

烧烤食品有害健康 是一个误区，不卫生的街头烧烤才会有害健康，因为露天制作
，汽车扬起的灰尘，使食物粘染细菌和微生物。
烧烤从业人员很少或根本没有做过体检，串食物的铁（竹）签未经消毒便反复使用
。
烧烤食物有时火力不均，未烤熟的猪、羊、牛肉中可能存有寄生虫。
烧烤用的煤炉、木碳炉、电烤炉、油炸锅在使用中，不断将氢氧化物及煤灰、烟尘
等有害物质排放空中。
肉渣、油脂、调料遇火燃烧也会产生二氧化碳、苯比芘和一氧化碳等污染物。
一些见利忘义经营者，甚至用病死、变质的畜禽肉烧烤。
加拿大研究人员发现，那些一直被当成特别危险的部分却被证明是最无害的：这就
是烧烤食品上被烧焦的黑色部分。
这一部分往往粘着炭灰，甚至与之产生化合反应，所以它不会被人体吸收，最终将
是没有任何变化地被排出体外。
此外，这些加拿大人还断言，在烧烤时通常使用的香草调味料也可以发挥作用，它
们和有害物质产生化学反应从而使其对身体不再构成威胁。
其他研究也得出类似的结果，这些香草调料的确是有益的。
正如日本的研究小组发现，百里香草及鼠尾草里的某些物质可以阻碍杂环胺类对健
康的损害，而且通常在烹饪时一般需要的量就足够。
还有一个印度研究小组对调味料促进健康的功效非常感兴趣。
他们发现，芥末可以抑制烧烤时产生的有害物质对健康的损害，而且一小点的量就
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足够。
从营养生理学角度来看，烤香肠时加一小匙芥末也是很有营养的吃法。
鉴于芥末及香草调味料的惊人特性，人们发现，提前淹泡待烤的肉更有益于健康。
得出这个结论的是美国的科学家。
他们在待烤的鸡外表涂抹橄榄油、苹果醋、大蒜、柠檬汁、芥末和盐的混合物，并
腌泡一段时间，然后再放进烤箱。
他们观察到，腌泡过后再烤的鸡产生的杂环胺类要比事先未处理过的少80%～90%
。
注意：其实任何食品在它被烧、煮、煎、炸时，热度那样高，人们都不会食用它。
上述的多环芳香烃也好，杂环胺类也好，都有害、危险，这都没错，然而食肉者并
没有因此而大批死于癌症或者生下了畸形的孩子。
而且还有一个疑惑，如果这样的行为真的会带来如此重大的恶果，那么我们的祖先
，那些学会钻木取火并往火里扔进第一块野兽大腿烧烤的猿人们，怎么会代代兴盛
直至今天呢？ 谁都知道，众口难调。
不是所有人都像美国人那样喜欢橄榄油和大蒜，所以自然就有了对英式烧烤进行的
实验：英国人将烤肉配薄荷汁享用。
估计很多欧洲大陆的人对这种吃法不很习惯，但是确实味道很鲜美；
而且和鼠尾草一样，薄荷也含有某些物质，可以减弱加热肉类时产生的有害物质对
身体的影响。
传统的德式烧烤也经受了检验：一杯新鲜的啤酒(很遗憾，无酒精饮料则不行)就着
猪肘子、牛排或者是烧鸡，同样也可以使体内的杂环胺类失去战斗力。
这下所有的口味都齐全了！您可以放心地享用您的美味了！
又一次证明，就在饮食烹饪方面，传统总是有它一定的道理，尽管有些不可思议。
我们还是相信吧，还是相信我们自己的食欲吧。
好了，祝您烧烤愉快！

三、烤香肠怎么分质量好 差

一般来说烤肠在烤好后的颜色、味道、香味、形状、保质期、馅料等等来分辨，再
有就是一般来说烤肠市面上的好一点的是廖大哥的烤肠，相对价格贵一些，其他的
品牌成出不穷，市场相对比较混乱，最好是将几种烤肠同时拿出烤一烤后来分辨，
因为做生意靠的是回头客以及信誉度，建议你还是烤好后自己多尝试几遍吧！要根
据价格、货源是否充足、等等因素来考虑。
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四、烤香肠怎么分质量好 差

一般来说烤肠在烤好后的颜色、味道、香味、形状、保质期、馅料等等来分辨，再
有就是一般来说烤肠市面上的好一点的是廖大哥的烤肠，相对价格贵一些，其他的
品牌成出不穷，市场相对比较混乱，最好是将几种烤肠同时拿出烤一烤后来分辨，
因为做生意靠的是回头客以及信誉度，建议你还是烤好后自己多尝试几遍吧！要根
据价格、货源是否充足、等等因素来考虑。

五、为什么热狗，火山石烤肠这些吃起来感觉比双汇金锣这希望
火腿肠肉多？

包装香肠里面的肉是边角料吧⋯⋯火山石烤肠纯肉香肠(●—●)

六、台湾烤肠用的什么肠啊，猪肉还是鸡肉什么的，是普通的火
腿肠吗？

一般来说烤肠在烤好后的颜色、味道、香味、形状、保质期、馅料等等来分辨，再
有就是一般来说烤肠市面上的好一点的是廖大哥的烤肠，相对价格贵一些，其他的
品牌成出不穷，市场相对比较混乱，最好是将几种烤肠同时拿出烤一烤后来分辨，
因为做生意靠的是回头客以及信誉度，建议你还是烤好后自己多尝试几遍吧！要根
据价格、货源是否充足、等等因素来考虑。

七、一个烤香肠的热量大概有多少？

每100克烤香肠热量508千卡。
烤肠在加工中，常添加发色剂亚硝酸盐，其在体内会转化为致癌物亚硝胺，可导致
食道癌、胃癌等。
很多熟食看上去颜色鲜艳，其实也加入了亚硝酸盐（正常煮熟的肉如猪肉或牛肉的
颜色为灰色或发暗）。
烤肠持续烤的过程中，同样会产生一些不健康的物质。
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因此，不应给3岁以下的孩子吃烤肠或香肠，及市售颜色较鲜艳的熟肉类。
扩展资料：烤肠质量隐患原因分析：1、原料问题，猪在饲养与宰杀以及运输过程
中可能有污染物接触到2、原料肉在解冻时解冻的温度也不宜过高并且极易感染微
生物。
3、产品色泽，风味品质形成的主要步骤就是蒸煮，如果控制不好就可能引起产品
的不合格，从而造成不可挽救的错误和损失，4、烤肠的变质可能由包装、仓储和
运输的环境温度过高等因素引起，同时给消费者也带来了健康的危险。
5、车间环境的控制需要严格按照国家规定的作业规范标准来进行设定，车间地面
、空气与设备进行定期消毒，不得检出大肠菌群，员工应该进行定期身体检查，不
允许身体状况不达标的人员进入车间。
参考资料来源： 百科-香肠 （菜品） 百科-烤肠人民网-3类肉不适合孩子吃
烤肠、肉松、烤肉
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