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摘要 本文综述了不同加工烹饪方法，水煮、油炸、微波、冷冻贮藏不同方式对兽药残留的影响，以及其加工

过的熟肉与未加工的生肉相比较，肉中的药物残留是否有损失、其附属产品汤汁中是否有兽药残留，这也是食品

安全的重要问题。
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畜禽产品一般不是直接被消费，而是经过储藏

和某种程度的加工或烹饪，经过烹饪加工，可增进

食品的色、香、味、形，改善其感官性状；合理的烹饪

效果还表现在食品原有的腥膻味被去除，以适合饮

食习惯、促进食欲[1]；食品在烹调加工过程中，经整

理、洗涤和加热，也可以去除或杀灭食品中可能存

在的病菌、寄生虫虫卵和其他有害物质[2]。不同烹饪

方法如煎、煮、微波处理等，这些方式都会引起蛋白

质变性、温度升高、水分和脂肪损失、pH变化等，可

以使食物更容易被消化吸收利用，又能引起组织中

药物残留的浓度、化学性质、化学反应和溶解性等

的改变，许多药物原本在化学上不稳定，在储藏、加

工和烹饪的过程中就会发生降解[3]。

在日常习惯中，食用畜禽肉之前，一般都会经

过最原始的处理方法，水煮，煮至七八分熟，将其煮

后的汤汁倒掉，这可以确保肉中的一些有毒有害病

菌及肉中部分不稳定药物损失，有些残留抗生素的

肉产品加热后不能完全使抗生素失活，但可以使大

部分的药物残留损失，保障畜禽食品的安全[4]。有研

究[5]表明，肉中的金霉素残留不能耐受烹调温度，在

烧煮过程中转变为不具致敏作用的异金霉素。

1 水 煮

水煮是食品加工中最常见的一种处理方法，将

带药的样品放入水中煮沸，通过控制加热时间，观

察不同时间段对样品中兽药残留的影响。不同的兽

药残留在水煮时间的稳定性上各不相同。据研究表

明，将加有青霉素的样品放入水中煮沸一段时间，

取样检测，发现青霉素在高温下不稳定，在溶液中

半衰期为 15～60 min，加工过程中部分流失在汤汁

中，部分降解[6]，将加有硝基咪唑的样品放入冷水中

煮沸 10 min，取样品检测，发现硝基咪唑在 100 ℃

时依然稳定，取同样样品放入 110 ℃油中油炸，发

现硝基咪唑在 110 ℃时稳定，将油温升至 170 ℃，

取样检测，发现硝基咪唑不稳定，有部分降解[7]。土

霉素在 100 ℃不稳定，转变为α-和β-阿朴氧四

环素[8]；左旋咪唑在 100 ℃水中稳定，肉中克伦特罗

和磺胺二甲嘧啶在沸水中稳定[9]。

2 微波处理

微波加热，是利用微波透入物料内，与物料的

极性分子相互作用，使其极性取向随着外电磁场的

变化而变化，致使分子急剧摩擦、碰撞，使物料内各

部分在同一瞬间获得热量而升温。使物体整体成为

热源的加热方式。微波加热时间短，受热均匀。据研

究表明[10]，用微波处理鱼肉中的磺胺二甲嘧啶的残

留，分别处理 1、2、5 min 后取样测定，发现磺胺二

甲嘧啶残留已部分降解。随着时间的延长，残留量

逐渐减少。

3 油 炸

油炸是日常生活中另一种常用的烹饪方法，其

油温一般控制在 0～200 ℃，时间由食物的生熟、大

小和个人口味而定。油炸过程中要不断地翻转样
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蛋鸡产蛋量不高的原因

1）鸡苗本身有问题，即弱雏，一旦进了一批弱雏，后期的管理加上药费都会使养殖户损失惨重，所

以在鸡苗的选择上一定要慎重。

2）育雏期导致体重跟不上日龄，会使后期产蛋高峰期推迟或不均匀。

3）青年鸡均匀度不一，部分鸡群生病就会跟不上日龄的增长速度，出现均匀度不一、老少同堂的现象。

4）在产蛋高峰期问题多，常见的问题有免疫程序不对、强度过高使得鸡群出现种种问题，添加钙

质的时间掌握不好，产蛋前不添加，产蛋的时候掺加过多，容易使鸡群出现消化道问题。养殖密度过

大，最关键的还是在高峰期的时候或刚上高峰期就在腿部注射灭火苗、禽流感苗，经常这样会使得鸡

群出现高峰停止，不再出现高峰期。

5）流感问题或是新城疫常发，高峰期受到限制。

6）产蛋器官受到损伤，消化系统和生殖系统出现问题或者其他连带器官损伤之后阻碍了产蛋高峰期。

来源：中国兽药 114网

品，保证内外受热均匀。一般低温为 30～70 ℃，高

温为 90～120 ℃。据研究表明[11]，将加有硝基咪唑

的鸡肉取适量放入平底锅中，倒入植物油，加热油

炸，取样品处理后，发现高温时硝基咪唑不稳定。油

炸含有磺胺二甲嘧啶的罗非鱼样品，在油温 180 ℃

时，半衰期为 2 h；260 ℃磺胺二甲嘧啶不稳定，半衰

期为 5 min，且在加工过程中有液体从组织中渗出。

4 冷 冻

冷冻是采用最为广泛的肉类保藏方法，它通过

抑制微生物生长及降低化学和延缓酶反应的速度

来达到保藏肌肉组织的作用。据研究表明[12]，磺胺二

甲嘧啶在冷冻 3个月后，残留量没有明显损失。冷

冻使鸡肉组织中的青霉素降解，但在 8～21 d内仍

可测出该药。

5 食品安全性评价

由于药物添加剂对畜牧业生产的重要价值，近

30年来，药物添加剂的使用一直呈上升势头，减少

甚至取消药物添加剂的使用已经不现实，食品中兽

药残留的现状令人担忧，所以对饲料和动物性食品

中的违禁药物和含量超标的药物实施监控是最基

本和直接的控制手段。兽药残留的控制和检测已成

为兽药研究和开发的主要内容。建立动物可食性组

织中的最高残留量和兽药残留检测分析方法是最

基本的 2个方面。动物食品通过烹饪加工过程，其

加工过的熟肉与未加工的生肉相比较，肉中的药物

残留是否有损失，以及其附属产品汤汁中是否有兽

药残留，这也是食品安全的重要问题。
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