附件4

关于部分检验项目的说明

一、酸价

酸价或称中和值、酸值、酸度，在脂肪生产的条件下，酸价可作为水解程度的指标，在其保藏的条件下，则可作为酸败的指标。《食品安全国家标准 坚果与籽类食品》（GB 19300-2014）中规定，酸价在黑芝麻中的最大残留限量为3mg/g。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，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。一般情况下，消费者可以辨别出油脂酸败特有的哈喇等异味，需避免食用。

造成酸价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，特别是在环境温度较高时，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、镉(以Cd计)
镉是最常见的重金属元素污染物之一。镉对人体的危害主要是慢性蓄积性，长期大量摄入镉含量超标的食品可能会导致肾和骨骼损伤等健康危害。《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762-2017）中规定，镉在去除内脏后的鱼类中的最大限量为0.1mg/kg；在新鲜水果中的最大限量为0.05mg/kg。

水产品中镉（以Cd计）超标的原因，可能是养殖过程中，环境中的镉富集在水产品中导致。而水果中镉含量的超标与土壤的性质、作物品种有关，镉易溶解于有机酸，因此在酸性土壤中的镉易被水果吸收。

三、微生物指标

本次抽检发现3批次产品涉及微生物指标不合格，其中2批次为菌落总数，1批次为大肠菌群。

菌落总数是指示性微生物指标，并非致病菌指标，主要反映食品在生产过程中是否符合卫生要求，一定程度上标志着食品卫生质量的优劣。食品的菌落总数超标，说明其产品的卫生状况达不到基本的卫生要求，很可能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。大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一，食品中大肠菌群超标，提示该食品存在被肠道致病菌（如沙门氏菌、致病性大肠杆菌等）污染的可能。

造成微生物指标超标主要原因包括：①部分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原辅料卫生质量控制不严、生产设备清洗消毒工作不到位、包装材料消毒不彻底等；③生产企业未进行有效的出厂质量控制等。

四、恩诺沙星(恩诺沙星与环丙沙星之和)
恩诺沙星是一种人工合成喹诺酮类广谱抗菌药物，在动物体内的代谢主要是脱去乙基而成为环丙沙星。恩诺沙星在预防和治疗畜禽的细菌性感染及支原体病方面有良好效果，广泛应用于畜牧、水产等养殖业中。长期摄入恩诺沙星药物超标的动物性食品，可引起轻度胃肠道刺激或不适，如头痛、头晕、睡眠不良等症状，大剂量或长期摄入还可能引起肝损害。

《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》（GB 31650-2019）中规定，恩诺沙星(恩诺沙星与环丙沙星之和)在鹌鹑蛋不得检出，在花甲中的最大残留限量为100μg/kg。造成水产品中恩诺沙星与环丙沙星之和不合格的原因可能是养殖或运输过程中为了防止鱼、虾等生病而违规使用。

五、金刚烷胺

金刚烷胺又名三环癸胺、三环葵胺，是最早用于抑制流感病毒的抗病毒药物。金刚烷胺对于流感病毒引起的流感疾病具有较好的疗效，曾经在畜牧养殖业中普遍应用。金刚烷胺在食品动物体内残留，会通过食物链进入人体，使其在人体内蓄积而产生耐药性，长期摄入可能使人发生心肌梗塞、角膜水肿及机能障碍、横纹肌溶解等副作用，尤其对于儿童或者肝肾功能发育不健全，更容易在体内蓄积，长期接触可能出现多动、抑郁甚至会导致骨髓系统的问题，因此我国农业部于2005年发布的《兽药地方标准废止目录》（农业部公告第560号）中规定，金刚烷胺为禁用兽药，在动物性食品中不得检出。

《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》（GB 31650-2019）中规定，金刚烷胺在鸡蛋中不得检出。造成鲜蛋类中金刚烷胺不合格的原因可能是为了防止禽流感问题，而且小型养殖户缺少必要的知识和技术指导，从而违规使用金刚烷胺对鸡（动物）进行治疗。
六、蛋白质

本次抽检发现2批次熟肉干制品的蛋白质含量不符合产品执行标准《肉干》（GB/T 23969-2009）的要求。

蛋白质含量主要是由产品配料决定，一般不会对人体健康产生不利影响，但能反映生产厂家对产品质量的把控情况。造成蛋白质不合格的原因应该是企业对产品原料与生产过程把控不严，对产品质量不够重视所致。

七、阴离子合成洗涤剂

本次抽检在1批次餐饮具中发现阴离子合成洗涤剂（以十二烷基苯磺酸钠计）残留，根据《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016），餐饮具中不得有该类洗涤剂残留。该指标不合格是餐饮服务者对餐饮具清洗消毒不彻底所致。



