附件2
部分不合格项目的小知识
一、亚硝酸盐(以亚硝酸钠计)

亚硝酸盐可用于食品防腐、护色。在肉制品中使用，可抑制肉毒杆菌的生长。如误服大量亚硝酸盐，会引起食物中毒，可使血液失去携氧功能，导致人体缺氧窒息。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，酱卤肉制品中亚硝酸钠、亚硝酸钾的最大使用量为0.15g/kg，残留量（以亚硝酸钠计）不得高于30mg/kg。为保证食品安全，确保公众身体健康，原中华人民共和国卫生部 国家食品药品监督管理局公告（2012年 第10号）规定，禁止餐饮服务单位采购、贮存、使用食品添加剂亚硝酸盐（亚硝酸钠、亚硝酸钾）。此次检出亚硝酸盐产品的单位，均属于餐饮服务单位，其食品检出亚硝酸盐，说明存在违规使用的可能性；也可能是购进原料不合格，由不合格原料带入导致产品不合格。

1

