Nitrite đóng vai trò quan trọng trong quá trình bảo quản thịt có  màu đỏ tươi, làm thuốc bảo quản cá, thịt và các chế phẩm của chúng. Tuy nhiên con người khi sử dụng các chế phẩm có chứa nhiều nitrite sẽ bị ngộ độc do nitrite khi vào cơ thể sẽ nitro hóa các hợp chất amin tạo ra các hợp chất nitrosamine, mà theo các nghiên cứu trong lĩnh vực y học, các nitrosamine nói trên là tác nhân chính gây ra ung thư mà hiện nay nền y học hiện đại vẫn chưa tìm ra được phương pháp chữa trị hiệu quả. Trong những năm gần đây nông nghiệp trên thế giới đã cung cấp cho con người một lượng lớn sản phẩm, điều này đồng nghĩa với với một lượng lớn phân bón thuốc bảo vệ thực vật được đưa vào môi trường và còn tồn dư trong đất, nước và ngay trong lượng thực phẩm con người sử dụng- Nitrate qua sự chuyển hóa đã biến thành nitrite. Thêm nữa nhằm đáp ứng thị hiếu người tiêu dùng, trong công nghiệp chế biến thực phẩm người ta cho sử dụng một lượng đáng kể hỗn hợp nitrate và nitrite.

