部分不合格项目的小知识

一、苯并[a]芘

苯并［a］芘是一种芳烃类化合物，在环境中广泛存在，具有一定致癌性、致畸性、致突变性。《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762-2017）中规定，云南普洱茶茶叶籽油苯并［a］芘不得超过10μg/kg。造成苯并［a］芘超标的原因，可能是：一是原料污染，如油料收储、晾晒不当，从环境、包装、机械收获、运输等过程中引入污染；二是生产中关键工艺控制不当等。
二、诺氟沙星

诺氟沙星是一种广谱类杀菌剂。《中华人民共和国农业部公告第2292号》中规定，在食品动物中停止使用洛美沙星、培氟沙星、氧氟沙星和诺氟沙星4种兽药（在蜂蜜中不得检出）。蜂蜜中检出诺氟沙星，可能是诺氟沙星作为蜂药被用于蜂蜜养殖。诺氟沙星残留在人体中蓄积，可能引起人体的耐药性。长期摄入诺氟沙星超标的动物性食品，可引起轻度胃肠道刺激或不适，头痛、头晕、睡眠不良等症状，大剂量还可能引起肝损害。

三、酸值(KOH)

酸值是脂肪中游离脂肪酸含量的标志，食用油或含油脂高的食品在长期保存过程中，由于微生物、酶和热的作用发生缓慢水解，产生游离脂肪酸，酸值过高会导致人体肠胃不适、腹泻并损害肝脏。《亚麻籽油》（压榨成品亚麻籽油 一级）（GB/T 8235-2008）中规定，一级压榨成品亚麻籽油酸值不得超过1.0mgKOH/g。造成油脂酸值超标的原因，可能是油脂在储存和运输过程中由于受到光线、高温、氧气等作用致使油脂发生性质的改变，致使游离脂肪酸增加，造成油脂的酸值增加。

四、酸价（以脂肪计）

酸价（以脂肪计）主要反映食品中的油脂酸败的程度。油脂酸败产生的醛酮类化合物长期摄入会对健康有一定影响，酸价超标会导致食品有哈喇味，超标严重时所产生的醛、酮、酸会破坏脂溶性维生素，导致肠胃不适。造成酸价不合格的主要原因有：原料采购上把关不严、生产工艺不达标、产品储藏条件不当，特别是存贮温度较高时易导致食品中的脂肪氧化酸败。
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