附件6
关于部分检验项目的说明

一、过氧化值

本次抽检发现1批次腌腊肉制品的过氧化值(0.87g/100g)超出GB 2730-2015《食品安全国家标准 腌腊肉制品》的要求（≤0.5g/100g）和1批次饼干的过氧化值(0.58g/100g)超出GB 7100-2015《食品安全国家标准 饼干》的要求（≤0.25g/100g）。过氧化值是反映食品中所含油脂氧化酸败程度的重要卫生指标，其超标表明食品中的油脂发生酸败变质，产生哈喇味，影响食用，也会影响人体健康。

造成过氧化值不合格的原因可能有：①生产企业对原料进货采购把关不严，或为降低成本使用不新鲜的原料；②生产企业对生产工艺控制不当；③产品包装或贮存条件不当，未严格注意环境卫生，使产品长期暴露于外界，其中的油脂被氧化和受微生物污染而发生变质。

二、氨基酸态氮

本次抽检发现1批次酱油的氨基酸态氮含量（0.73g/100mL）低于其产品标签上的明示指标（不低于0.8g/100mL）。

氨基酸态氮指以氨基酸形态存在的氮,在酱油中主要是由酱油原料（主要为大豆）中的蛋白质在酿造过程中水解产生的，是酱油鲜味的重要来源，一定程度上能反映酱油的质量水平。GB 2717-2018《食品安全国家标准 酱油》要求酱油中氨基酸态氮至少应达到0.4g/100mL，而目前市场上大部分酱油执行的产品标准GB/T 18186-2000《酿造酱油》也对不同等级的酱油中的氨基酸态氮含量有明确要求。

酱油氨基酸态氮含量不足，反映了生产企业对产品质量把关不严:可能是企业使用了蛋白质含量不足的质量较差的原料,也可能是生产工艺控制不当，酱油发酵不够充分所致。

三、脱氢乙酸

脱氢乙酸及其钠盐是食品工业中十分常用的食品添加剂，通常作为防腐剂添加到食品中，有防止食品变质发酸、延长保质期的作用。本次抽检发现1批次餐饮糕点（马拉糕）超范围使用了脱氢乙酸或其钠盐，含量为0.420g/kg。根据企业提供的产品标签及配比信息，产品不应含有脱氢乙酸及其钠盐。
造成脱氢乙酸不合格的原因，一方面可能是由原辅料带入，另一方面可能是由于生产企业对工艺把关不严及对法规标准尤其是GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》理解不足，为了延长产品保质期而不规范使用防腐剂。

四、丙二醇

丙二醇是食品工业中一种多功能的食品添加剂，能作为稳定剂和凝固剂、抗结剂、消泡剂、乳化剂、水份保持剂、增稠剂，在生湿面制品、糕点生产中较为常用。根据GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》，糕点中丙二醇的最大使用量为3.0g/kg，而本次抽检发现1批次糕点丙二醇含量达4.87g/kg。

造成丙二醇不合格的原因，一方面可能是由原辅料带入，另一方面可能是由于部分生产企业对工艺把关不严及对法规标准理解不足而超限量使用丙二醇。

五、微生物指标

本次抽检发现1批次冷冻饮品、2批次生食鱼生的菌落总数和大肠菌群指标，1批次饮料的菌落总数指标，5批次餐饮具的大肠菌群指标不符合相应食品安全国家标准的要求。

菌落总数和大肠菌群均是食品微生物检验中的重要指标，主要评价食品的洁净度，反映食品在生产过程中是否符合卫生要求及受致病菌污染的可能性。菌落总数超标的食品，其中的微生物将会破坏食品的营养成分，加速食品的腐败变质，使食品失去食用价值。而食品和餐饮具中检出大肠菌群，表明食品受到人和动物的粪便污染，提示食品被致病菌（如沙门氏菌、致病性大肠杆菌等）污染的可能性较大。食用和使用大肠杆菌超标的食品和餐具，容易导致腹痛腹泻，肠道感染等。

造成微生物指标超标主要原因包括：①生产企业对车间环境卫生和个人卫生重视不够，企业整体卫生状况较差，工人卫生意识薄弱；②生产企业对原辅料、生产设备和包装材料的卫生质量与清洗消毒工作控制不严、不彻底；③生产企业未进行有效的出厂质量控制。④餐饮单位或餐饮具清洗单位对餐饮具清洗灭菌不彻底；⑤刀具、砧板等制作鱼生的工具杀菌不彻底；⑥鱼生加工制作过程中受人员或环境的污染。

六、阴离子合成洗涤剂（以十二烷基苯磺酸钠计）

阴离子合成洗涤剂是日常生活中经常用到的洗衣粉、洗洁精、洗衣液、肥皂等洗涤剂的主要成分，其主要成分十二烷基磺酸钠是一种低毒的化学物质。但如果洗涤剂在餐饮具残留，可能会对人体的健康产生不良影响。根据国家标准GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》规定，餐饮具的阴离子合成洗涤剂（以十二烷基苯磺酸钠计）/（mg/100cm2）检测限量为“不得检出”。

造成餐饮具中阴离子合成洗涤剂不合格的原因，可能是清洗餐饮具所用洗涤剂、消毒剂不符合标准要求；也可能是使用了过量的洗涤剂、消毒剂或冲洗不充分、不彻底，使餐饮具上残留洗涤剂、消毒剂；还可能是洗涤剂、消毒剂浸泡餐饮具重复使用，造成交叉污染。
