附件3

部分不合格检验项目小知识

一、过氧化值（以脂肪计）

过氧化值是油脂酸败的早期指标，主要反映油脂被氧化的程度。食用过氧化值超标的食品一般不会对人体健康造成损害，但长期食用过氧化值严重超标的食品可能导致肠胃不适、腹泻等。一般情况下，如果食品氧化变质，消费者在食用过程中能辨别出哈喇等异味，需避免食用。过氧化值超标的原因可能是产品用油已经变质，或者产品在储存过程中环境条件控制不当，导致产品酸败；也可能是原料中的脂肪已经氧化，储存不当，或未采取有效的抗氧化措施，使得终产品油脂氧化。此外，植物油精炼不到位也可能造成食用油、油脂及其制品的过氧化值不合格。

二、二氧化硫残留量

二氧化硫是一种允许使用的食品添加剂，具有护色、防腐、漂白和抗氧化等作用。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，淀粉及淀粉制品中二氧化硫残留量不得使用。淀粉及淀粉制品中二氧化硫残留量超标的原因，可能是生产企业为了改善产品的色泽，从而超量使用二氧化硫；也有可能是使用时不计量或计量不准确。

三、菌落总数

菌落总数是指示性微生物指标，并非致病菌指标，主要用来评价食品清洁度。《食品安全国家标准 熟肉制品》（GB2726—2016）中规定，糕点样品菌落总数超标可能是个别企业所使用的原辅料初始菌数较高，又未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，或者包装容器清洗消毒不到位导致，还有可能与产品包装密封不严、储运条件控制不当等有关。

四、高效氯氟氰菊酯

高效氯氟氰菊酯是一种常见的杀虫剂，可以有效的防治棉花、果树、蔬菜、大豆等作物上的多种害虫，也能防治动物体上的寄生虫。具有杀虫广谱、速度快、持效期长的特点。 氯氟氰菊和高效氯氟氰菊酯属于神经毒农药，具备触杀和胃毒作用。水果、蔬菜中高效氯氟氰菊酯的超标主要是在喷洒使用农药时配比含量过高、喷洒后雨水淋洗时间短、降解周 期未到，及采摘周期短造成农药的残留量过高。高效氯氟氰菊酯对眼睛和皮肤有刺激作用。

五、阿维菌素

阿维菌素是一种抗生素类杀虫、杀螨剂，具有广谱、高效、 低残留等特点。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食 用阿维菌素超标的食品，可能对人体健康有一定影响。

六、吡唑醚菌酯

吡唑醚菌酯为新型广谱杀菌剂，是甲氧基丙烯酸酯类杀 菌剂之一。吡唑醚菌酯对香蕉黑星病、叶斑病等均有较好防 治效果。吡唑醚菌酯超标的主要原因可能是种植过程中为控 制病虫害而超量使用。

七、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，其主要成分十二烷基磺酸钠，是一种低毒物质，因其使用方便、易溶解、稳定性好、成本低等优点，在消毒企业中广泛使用，但是如果餐具清洗消毒流程控制不当，会造成洗涤剂在餐具上的残留，对人体健康产生不良影响。因此，作为一种非食用的合成化学物质，应控制人体的摄入。餐（饮）具中检出阴离子合成洗涤剂，可能是部分单位使用的洗涤剂不合格或使用量过大，未经足够量清水冲洗或餐具漂洗池内清洗用水重复使用或餐具数量多，造成交叉污染，进而残存在餐（饮）具中。
八、铝的残留量（以Al计）
含铝食品添加剂，比如硫酸铝钾（又名钾明矾）、硫酸 铝铵（又名铵明矾）等，在食品中作为膨松剂、稳定剂使用， 使用后会产生铝残留。含铝食品添加剂按标准使用不会对健 康造成危害，但长期食用铝超标的食品过量摄入铝可能会导 致运动和学习记忆能力下降，与儿童智力发育障碍、软骨病、 骨质疏松等疾病有关。



