附件5
关于部分检验项目的说明

一、过氧化值

本次抽检发现1批次炒货食品及坚果制品过氧化值超标。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，其超标会造成食品发生酸败变质，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，被氧化和受微生物污染而发生变质。

二、铁

本次抽检发现1批次酒类（葡萄酒）铁含量超标。

铁是人体必须的微量元素，主要参与体内氧的运输与储存，成人体内大约有4-5克以各种形式存在的铁。铁缺乏最主要的是引起缺铁性贫血。但过量摄入铁也会对肝脏和骨骼造成损害。根据GB/T 15037-2006《葡萄酒》的要求葡萄酒中的铁应≤8.0mg/L，而本次抽检发现该批次产品中铁含量达13.0mg/L。葡萄酒中的铁主要来源于发酵和贮藏过程中使用的金属容器。

三、N-二甲基亚硝胺

本次抽检发现1批次水产制品N-二甲基亚硝胺含量超标。

N-二甲基亚硝胺是N-亚硝胺类化合物的一种，食品中天然存在的N-亚硝胺类化合物含量极微，但其前体物质亚硝酸盐和胺类广泛存在于自然界中，在适宜的条件下可以形成N-亚硝胺类化合物。鱼类特别是海洋鱼类水产品中存在天然胺类物质氧化三甲胺，在氧化三甲胺还原酶、腐败细菌特别是兼性厌氧菌的作用下，氧化三甲胺可被还原成三甲胺，再经亚硝化反应生成亚硝胺。流行病学研究表明部分亚硝胺类物质与癌症有关，而过多摄入含N-亚硝基化合物超标的食物，也会引起急性中毒，主要症状为头晕、乏力、肝实质病变等。

水产制品中N-二甲基亚硝胺超标，表明生产者使用了不新鲜甚至腐败的水产原料，是对原料质量把控不严所致。

四、菌落总数

本次抽检发现1批次肉制品的菌落总数不符合相应要求。

菌落总数是食品卫生检验中的重要指标，反映产品的卫生学状况及受致病菌污染的可能性。食品中菌落总数超标，说明其产品的卫生状况达不到基本的卫生要求，食品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。

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。
五、大肠菌群
大肠菌群是作为粪便污染指标菌提出来的主要是以该菌群的检出情况来表示食品中有否粪便污染。大肠菌群数的高低，也反映了对人体健康危害性的大小。粪便是人类肠道排泄物，标明了粪便污染的水平，可以推测该食品中存在着肠道致病菌污染的可能性，潜伏着食物中毒和流行病的威胁，必需看作对人体健康具有潜在危险性。

六、酸价
酸价（acid value）主要反映食品中的油脂酸败程度。酸价是脂肪中游离脂肪酸含量的标志，可作为酸败的指标。在一般情况下，酸价略有升高不会对人体的健康产生损害，但如果酸价过高，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，如食用可能导致人体肠胃不适。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。因此，《食品安全国家标准 坚果与籽类食品》（GB 19300—2014）中规定，生干坚果与籽类食品酸价（以脂肪计）（KOH）应不超过3mg/g。

酸价不合格的原因：可能是该批次花生仁的保存条件不当，或因储存环境温度较高，导致食品中的脂肪氧化酸败。

七、黄曲霉毒素B1(AFB1)
黄曲霉毒素B1（aflatoxin B1简写为AFB1）是二氢呋喃氧杂萘邻酮的衍生物，存在于土壤，动植物各种坚果，特别是花生和核桃中。黄曲霉毒素B1是已知的化学物质中致癌性最强的一种。黄曲霉毒素B1对包括人和若干动物具有强烈的毒性，其毒性作用主要是对肝脏的损害。因此，在《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》（GB 2761-2016）规定了不同食品类别中黄曲霉毒素B1的限量，其中花生及其制品的限量为20μg/kg。
黄曲霉毒素B1不合格的原因：该部分批次花生仁或其原料在采收、运输及储存等过程中受到黄曲霉等霉菌污染，或其他环节的环境因素控制不当导致受到霉变污染。
八、镉

镉（cadmium，Cd）是常见的污染重金属元素之一，世界卫生组织(WHO)则将其作为优先研究的食品污染物。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导致肾和骨骼损伤等。因此，我国于《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762-2017）中规定了不同食品类别中镉的限量指标，其中韭菜、菜薹的限量指标为0.05mg/kg；菠菜的限量指标为0.2mg/kg；海水虾的限量指标为0.5mg/kg。

镉不合格的原因：该部分批蔬菜产品及的种植地土壤、水源已受镉重金属污染，于可食用部分中富集；或在种植过程中受到污染。该部分批次水产品的自然或养殖的生长水环境已收到受镉重金属污染，于可食用部分中富集。

九、铅

铅（lead，Pb）作为一种重金属，有毒性。对儿童的神经系统破坏性大，可导致血液病和脑病。长期接触铅和它的盐（尤其是可溶的和强氧化性的PbO₂）可以导致肾病和类似绞痛的腹痛。而且人体积蓄铅后难以自行排出，只能通过药物来清除。铅中毒临床特点为剧烈腹绞痛、贫血、中毒性肝病、中毒性肾病、多发性周围神经病。表现头晕全身无力、肌肉关节酸痛、不能进食、便秘或腹泻、肝脏肿大、肝区压痛、黄疽、血压升高。因此，在《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762-2017）规定了铅在蔬菜中的检出限量。
铅不合格的原因：该批豆芽培育环境（如所用水或容器）已受重金属污染，进入豆芽后残留，导致检出其值大于限量规定。

十、脱氢乙酸
脱氢乙酸钠（又叫脱氢醋酸钠）也是一种食品防霉防腐保鲜剂。它能有效抑制细菌的生长，有助于提高食品的稳定性，延长食品的贮存期。脱氢乙酸钠对霉菌和酵母菌的抗菌能力很强，在一定剂量下还能抑制细菌（如假单胞菌、葡萄球菌、大肠杆菌）的生长，延长产品的储存期，也能保障人们的安全。

但脱氢乙酸及其钠盐过量的使用，对人体会造成一定危害。脱氢乙酸及其钠盐能迅速而完全地被人体组织所吸收，进入人体后即分散于血浆和许多的器官中，有抑制体内多种氧化酶的作用。
十一、山梨酸

山梨酸及其盐是食品工业中常见的防腐保鲜剂，它能有效地抑制霉菌、酵母菌和好氧性细菌的活性，可以防止细菌的生长和繁殖，从而达到延长食品的保存时间，并保持原有食品的风味。过量摄入山梨酸会引起腹泻、肚痛、心跳快等症状，由于其良好的防腐效果，有些生产企业为了延长食品的保质期或者降低成本，未严格、有效地控制使用量，在生产过程中常超过国家标准规定的限量使用防腐剂，或计量器具不准确、添加方法不正确等原因，从而导致最终产品中防腐剂含量超标。

十二、甜蜜素

甜蜜素是一种化学合成的甜味剂，其甜度是蔗糖的30倍。甜蜜素可以增加产品的口感和风味，但不具有营养价值，如果经常食用含甜蜜素超标的产品，会因甜蜜素摄入过量的对人体的肝脏和神经系统造成危害，特别是对代谢排毒的能力较弱的老人、孕妇、小孩危害更明显。
