附件4
关于部分检验项目的说明

一、过氧化值
本次抽检发现2批次速冻肉制品过氧化值超标。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。根据SB/T 10379-2012《速冻调制食品》要求，以动物性食品为主要原料的产品过氧化值（以脂肪计）应≤0.25g/100g，本次抽检发现2批次速冻肉制品中过氧化值分别达0.48g/100g和0.34g/100g。

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、霉菌
本次抽检发现1批次炒货食品及坚果制品的霉菌含量超标。部分霉菌是条件性致病菌，不仅引起食品变质，而且霉菌产生的有毒代谢产物霉菌毒素可能引起食物中毒。根据GB 19300-2014《食品安全国家标准 坚果与籽类食品》要求，炒货食品及坚果制品中霉菌应≤25CFU/g，本次抽检发现该批次产品霉菌达110CFU/g。
造成霉菌超标主要原因包括：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。
