附件4
关于部分检验项目的说明

一、防腐剂
苯甲酸及其钠盐、山梨酸及其钾盐、脱氢乙酸及其钠盐均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、延长保质期的效果。GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》对各类食品中可使用的防腐剂种类和限量有明确要求，并规定混合使用防腐剂时各自用量占其最大使用量比例之和不得大于1。本次抽检发现1批次粮食加工品（生湿面制品）超范围使用防腐剂脱氢乙酸或其钠盐，1批次肉制品（酱卤肉制品）超限量使用防腐剂山梨酸或其钾盐，1批次水果制品（蜜饯）的防腐剂（苯甲酸及其钠盐、山梨酸及其钾盐）混合使用时各自用量占其最大使用量比例之和大于1。
造成防腐剂不合格的原因，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尤其是GB 2760-2014理解不足，为了延长产品保质期而不规范使用防腐剂。

二、邻苯二甲酸酯类

本次抽检发现1批次食用油邻苯二甲酸酯类物质超标。卫办监督函【2011】551号《卫生部办公厅关于通报食品及食品添加剂中邻苯二甲酸酯类物质最大残留量的函》要求食用油中DBP≤0.3mg/kg，本次测得1批次食用油中DBP含量达5.8mg/kg。

邻苯二甲酸酯类是工业上常见的塑化剂，主要用于聚氯乙烯产品生产，是空气、水、泥土和食物中常见的环境污染物，食品包装材料中的塑化剂也可能迁移至食物中。长期摄入大剂量的塑化剂证实会影响实验动物的生殖和发育情况，并导致实验动物胎儿畸形。出现塑化剂超标的原因可能是：①使用了不符合食品包装安全要求的塑料包装容器；②生产过程中输油管道或暂存容器的材质不符合要求或受到了污染。
三、酒精度

本次抽检发现1批次酒类酒精度指标不在其标签标示值的允许误差范围内。

造成酒精度不合格的原因，可能是生产者对产品质量控制不严或检验能力不足造成检验结果偏差，或是包装不严密造成酒精挥发损失。
四、亮蓝

亮蓝是一种水溶性偶氮类色素，可作为着色剂添加于部分食品中。亮蓝的色度极强，通常都是与其他食用着色剂配合使用，使用量小。如果长期食用亮蓝含量超标的食品，可能会在体内蓄积，对肾脏、肝脏产生一定伤害。本次抽检发现1批次水果制品超范围使用亮蓝。

造成着色剂超标的原因，一方面可能是原辅料带入，另一方面可能是由于部分生产企业对工艺把关不严，还有可能是部分生产者为了掩盖产品的品质问题而违规使用。
五、微生物指标

本次抽检发现1批次肉制品的菌落总数、1批次水果制品的霉菌不符合相应要求。

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。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。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。
