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成果简介：

1、对本地区销售和水产养殖基地不同基质的样品中持久性有机污染物五氯酚
钠的浓度水平进行监测。 2、通过体外消化实验研究了两个不同浓度（600μ
g/kg和1200μg/kg）、3种不同烹调方式（蒸、煮、煎）及3种不同消化阶段
（唾液消化、胃液消化、肠液消化）对猪肉和牛肉中五氯酚钠的生物可及性
的影响。结果表明：经过烹调，猪肉通过不同方式的烹调，可有效降低食品
中的五氯酚钠浓度水平，牛肉只有加标浓度为1200μg/kg的煮样五氯酚钠的生
物可及性显著性降低；加标浓度为1200μg/kg时的五氯酚钠生物可及性（即最
大吸收量）显著性高于加标浓度为600μg/kg时的五氯酚钠生物可及性（p＜
0.05）；经过消化后，加标浓度为600μg/kg的猪、牛肉蒸样的五氯酚钠生物
可及性最高，加标浓度为1200μg/kg的猪、牛肉的煮样的五氯酚钠生物可及性
最高。 3、通过评估由猪肉和牛肉消费而摄入五氯酚钠的膳食暴露对健康的风
险，结果表明成年人通过猪肉和牛肉每日摄入的五氯酚钠暴露量分别为
8.48×10-3 μg /kg bw、4.75×10-4 μg /kg bw，儿童通过猪肉和牛肉每日摄入
的五氯酚钠暴露量分别为1.88×10-3μg /kg bw、2.80×10-5 μg /kg bw，远低于
美国科学院建议的每日允许摄入量（3.0 μg/kg bw）。因此，通过消费猪肉或
者牛肉而暴露的五氯酚钠水平对居民健康产生的风险极低，提示居民无需减
少目前的猪肉和牛肉消费量。


