附件2
关于部分检验项目的说明

一、三甲胺氮 
三甲胺氮（trimethylamine nitrogen）是微生物分解氨基酸逐步形成的，三甲胺氮含量可作为火腿的卫生评价指标。三甲胺氮含量高，则食品的新鲜度低。火腿中三甲胺氮主要来源是加工火腿用的原料猪肉中含有三甲胺氮，该化合物经过细菌以及酶还原成三甲胺，火腿中三甲胺增高是由于原料变质及加工不当或天热时切片暴露过久，细菌生长引起变质。对于火腿，三甲胺含量与其是否变质有明显对应关系。 

按照《食品安全国家标准 腌腊肉制品》（GB 2730-2015）中规定，火腿中三甲胺氮含量应≤2.5mg/100g，检测方法按照《食品安全国家标准 食品中三甲胺的测定》（GB5009.179）。 

二、硒 

硒（selenium）是人体必需的微量元素。人体硒总量约为 14~21mg。硒存在于所有细胞与组织器官中，在肝脏、肾脏、胰脏、心脏、脾脏、牙釉质和指甲中浓度较高，体内大部分硒主要以两种形式存在，一种是膳食的硒蛋氨酸，另一种是硒半胱氨酸，为具有生物活性的化合物。硒具有抗氧化、保护心血管和心肌健康、增强免疫功能、对有毒重金属发挥解毒作用以及其他如促进生长、抗肿瘤等作用。缺硒还可引起谷胱甘肽过氧化物酶（GSH-Px）的活力下降，直接影响机体抗氧化系统的功能。另外，缺硒被认为是发生大骨节病的重要原因。硒过量可引起中毒，严重可致死亡。人群中缺硒现象与其生存地理环境土壤中硒元素含量偏低及膳食中硒摄入量不足有关。
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