附件5

关于部分检验项目的说明

一、乙基麦芽酚

乙基麦芽酚是一种食品用合成香料，对食品的香味改善和增强具有显著效果，可使两个或两个以上香味更加调和，使整体香味更统一，产生令人满意的特征风味。但是该物质过量食用对人的肝、肾都有一定程度的影响。而根据GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》的规定，植物油脂、动物油脂中不得添加食品用香料、香精，包括乙基麦芽酚。

乙基麦芽酚是人工合成化合物，目前未发现存在于天然物质中，因而在食用油中检出乙基麦芽酚，可能是生产厂家出于增香的目的而违规添加；或是对原料质量控制不严，购进了含乙基麦芽酚的食用油用于生产而使最终产品亦含有乙基麦芽酚。
二、氯霉素

氯霉素是一种常见的广谱抗生素，因其对人体血液系统的损害较大，临床上已较为少用。长期食用含氯霉素残留的动物产品对人体健康有极大威胁，严重者会引起再生障碍性贫血和灰婴综合症等。《中华人民共和国农业农村部公告 第250号》中规定食用动物中禁止使用氯霉素及其盐、酯。

造成氯霉素不合格的原因，是由于部分养殖者和经营者对法规了解不足，或者抱着侥幸心理，片面追求利益，在养殖过程中违规使用禁用药物。

三、微生物指标

菌落总数和大肠菌群均是食品微生物检验中的重要指标，主要评价食品的洁净度，反映产品在生产加工过程中是否符合卫生要求及受致病菌污染的可能性。菌落总数超标的食品，其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。食品中检出大肠菌群，表明食品受到人和动物的粪便污染，提示食品被致病菌（如沙门氏菌、致病性大肠杆菌等）污染的可能性较大。

造成微生物指标超标主要原因包括：①部分生产加工单位对环境卫生和个人卫生重视不够，操作人员卫生意识薄弱；②生产企业对原辅料、生产设备和包装材料的卫生质量与清洗消毒工作控制不严、不彻底；③生产企业未进行有效的出厂质量控制；④刀具、砧板等制作鱼生的工具杀菌不彻底；⑤鱼生加工制作过程中受人员或环境的污染；⑥餐饮具的消毒杀菌工序不规范、包装不严所致。

四、阴离子合成洗涤剂（以十二烷基苯磺酸钠计）

阴离子合成洗涤剂是日常生活中经常用到的洗衣粉、洗洁精、洗衣液、肥皂等洗涤剂的主要成分，其主要成分是十二烷基磺酸钠，这是一种低毒的化学物质，它具有使用方便、易溶解、稳定性好、成本低等优点，在日常生活中被广泛使用。但是，如果洗涤剂在餐饮具有残留，可能会对人体的健康产生不良影响。根据国家标准GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》规定，餐饮具的阴离子合成洗涤剂（以十二烷基苯磺酸钠计）/（mg/100cm2）检测限量为“不得检出”。

造成餐饮具中阴离子合成洗涤剂不合格的原因，可能是清洗餐饮具所用洗涤剂、消毒剂不符合标准要求；也可能是使用了过量的洗涤剂、消毒剂或冲洗不充分、不彻底，使餐饮具上残留洗涤剂、消毒剂；还可能是洗涤剂、消毒剂浸泡餐饮具重复使用，造成交叉污染。

