附件3：

部分不合格项目的说明
一、亚硝酸盐

亚硝酸盐是一类可用于食品防腐、护色的添加剂。在肉制品中使用，可抑制肉毒杆菌的生长。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，亚硝酸盐在酱卤肉制品中的残留量不得超过30 mg/kg。人体长期摄入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。
二、腐霉利
腐霉利属于低毒性杀菌剂, 兼具保护和治疗作用，可用于防治黄瓜、茄子、番茄、洋葱等的灰霉病，莴苣、辣椒的茎腐病，油菜菌核病等。GB 2763-2016《食品安全国家标准食品中最大残留限量》规定韭菜中腐霉利的最大残留限量为0.2 mg/kg。腐霉利对眼睛、皮肤有刺激作用，经口毒性低。

