附件3

不合格检验项目小知识
亚硝酸盐
正常情况下，亚硝酸盐用在卤制品上的功效有以下几点，一是发色作用。使肉制品呈现诱人的鲜红色。二是抑菌作用。对金黄色葡萄球菌和肉毒梭菌的生长起到抑制作用。三是腌制作用。亚硝酸盐可促进肉制品成熟风味的形成。四是螯合和稳定作用，增加肉的黏度和弹性。另外，亚硝酸盐能提高肉品的稳定性,防止脂肪氧化。
[bookmark: _GoBack]过量食用亚硝酸盐，会引起高铁血红蛋白症，导致组织缺氧，还可使血管扩张血压降低。人体摄入0.2克～0.5 克即可引起中毒，3克可致死。其中毒机理为：亚硝酸盐是强氧化剂，进入人体后，可使血中低铁血红蛋白氧化成高铁血红蛋白，失去运氧的功能，致使组织缺氧，出现青紫而中毒。《中华人民共和国卫生部 国家食品药品监督管理局<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>(2012年第10号)》中规定，在餐饮单位自制的酱卤肉制品不得使用亚硝酸盐。肉制品中亚硝酸盐超标的原因可能是企业在食品加工过程中违规使用亚硝酸盐，或工艺缺陷等导致食物中的硝酸盐被还原为亚硝酸盐。
