附件4
关于部分检验项目的说明

一、亚硝酸盐
亚硝酸盐是一类无机化合物的总称，主要指亚硝酸钠。亚硝酸盐具有防腐性，可与肉品中的肌红素结合而更稳定，所以常在食品加工业被添加在香肠和腊肉中作为保色剂，以维持良好外观;其次，它可以防止肉毒梭状芽孢杆菌的产生，提高食用肉制品的安全性。但是，人体吸收过量亚硝酸盐，会影响红细胞的运作，令到血液不能运送氧气，口唇、指尖会变成蓝色，即俗称的"蓝血病"，严重会令脑部缺氧，甚至死亡。亚硝酸盐本身并不致癌，但在烹调或其他条件下，肉品内的亚硝酸盐可与氨基酸降解反应，生成有强致癌性的亚硝胺。亚硝酸盐是剧毒物质，成人摄入0.2一0.5克即可引起中毒，3克即可致死。卫生部公告 2012 年第 10 号《卫生部 国家食药监管局关于禁止餐饮服务单位采购、贮存、使用食品添加剂亚硝酸盐的公告》 规定，餐饮服务单位不得采购、贮存、使用食品添加剂亚硝酸盐。食物中亚硝酸盐超标的原因可能是存储不当，污染食品的细菌制造了亚硝酸盐，也可能是误用、非法添加使用了亚硝酸盐。
