附件3

关于部分检验项目的解读

一、淀粉及淀粉制品山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)超标。
山梨酸及其钾盐是食品防腐保鲜剂，具有广泛的抑菌效果和防霉性能。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）在淀粉制品中不得使用。该项目不合格原因可能是，企业为增加产品保质期或者为弥补产品生产中卫生条件不佳而超范围使用。
二、岗朱帕萨辣椒不合格项目脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计)、防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和解读

脱氢乙酸及其钠盐作为食品添加剂，广泛用作防腐剂，对霉菌具有较强的抑制作用。脱氢乙酸及其钠盐超标的原因可能是个别企业为防止食品腐败变质，超范围或超剂量使用了该添加剂，或者使用的复配添加剂中含有该添加剂。

《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，防腐剂在混合使用时，各自用量占其最大使用量的比例之和不应超过1。调味品中防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和超标的原因，可能是生产厂商对国家标准不了解或了解得不够透彻，或超范围或超剂量使用所致。

三、糌粑不合格项目菌落总数、霉菌、大肠菌群解读

菌落总数是指示性微生物指标，不是致病菌指标，反映食品在生产过程中的卫生状况。如果食品的菌落总数严重超标，将会破坏食品的营养成分，使食品失去食用价值；还会加速食品腐败变质，可能危害人体健康。

霉菌是一种常见的食品微生物，可以在食品中生长和繁殖，对食品的品质和安全性产生重要影响。霉菌在食品中的生长和繁殖取决于多种因素，包括温度、湿度、食品成分等。霉菌在食品中的生长和繁殖会对食品的品质和安全性产生重要影响首先，霉菌的生长会改变食品的外观和口感，使其失去原有的营养价值和食用价值。其次，霉菌会产生有毒的代谢产物，对人体健康产生潜在威胁。

大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。食品中检出大肠菌群提示被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致病性大肠杆菌）污染的可能性较大。

《食品安全地方标准糌粑》（DBS54/2002-2017）中规定，霉菌≤50CFU/g,大肠菌群≤30CFU/g，菌落总数≤10000 CFU/g。糌粑中菌落总数、霉菌、大肠菌群超标的原因，可能是企业未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，原料或包装材料受到污染；也可能与产品包装密封不严或储运条件不当等有关。

四、面包（自制）不合格项目脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计)解读

脱氢乙酸及其钠盐是一种常见的广谱性食品防腐剂，对霉菌和酵母有较好的抑制作用。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，面包中脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）最大使用量为0.5g/kg。面包中脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）检测值超标的原因，可能是商家为防止食品腐败变质超限量使用了该食品添加剂，也可能是其使用的复配添加剂中该添加剂含量较高，还可能是在添加过程中未准确计量。
五、发酵面制品（自制）中不合格项目甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)、山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)、糖精钠(以糖精计)解读

甜蜜素，化学名称为环己基氨基磺酸钠，是食品生产中常用的甜味剂之一，甜度是蔗糖的40—50倍。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB2760—2014）中规定，发酵面制品中不得使用甜蜜素（以环己基氨基磺酸计）。发酵面制品中检出甜蜜素（以环己基氨基磺酸计）的原因，可能是食品生产经营者违规添加以改善口感。

山梨酸及其钾盐抗菌性强，防腐效果好，是目前应用非常广泛的食品防腐剂。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB2760-2014）中规定，发酵面制品中不得使用山梨酸及其钾盐。发酵面制品中检出山梨酸及其钾盐的原因，可能是生产者为了延长产品保质期，从而违规使用防腐剂。

糖精钠是食品生产中常用的甜味剂，其使用应遵循食品 添加剂使用标准相关规定。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB2760-2014）中规定，发酵面制品中不得使用糖精钠。发酵面制品类馒头中检出糖精钠的原因，可能是生产者为改善口感、增加产品甜度，从而违规使用甜味剂。

六、糕点（自制）中不合格项目铝的残留量(干样品,以Al计)解读

含铝食品添加剂，比如硫酸铝钾（又名钾明矾）、硫酸铝铵（又名铵明矾）等，在食品中作为膨松剂、稳定剂使用，使用后会产生铝残留。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB2760-2014）中规定，糕点制品中铝的最大残留限量值（干样品，以Al计）为100mg/kg。铝残留量超标的原因可能是，个别生产者为改善产品口感，在生产加工过程中超限量使用含铝添加剂，或者其使用的复配添加剂中铝含量过高。
七、炒货食品及坚果制品中不合格项目过氧化值(以脂肪计)解读

过氧化值是油脂酸败的早期指标，主要反映油脂被氧化的程度。食用过氧化值超标的食品一般不会对人体健康造成损害，但长期食用过氧化值严重超标的食品可能导致肠胃不适、腹泻等。《食品安全国家标准坚果与籽类食品》（GB 19300-2014）中规定，籽类食品中过氧化值（以脂肪计）的最大限量为0.50g/100g。炒货食品及坚果制品中过氧化值（以脂肪计）检验值超标的原因，可能是原料中的脂肪已经被氧化；也可能与产品在储运过程中环境条件控制不当等有关。

八、花生制品（自制）中不合格项目黄曲霉毒素B₁解读

黄曲霉毒素B1是一种强致癌性的真菌毒素。食用黄曲霉毒素B1超标的食品，可能对肝脏造成损害。《食品安全国家标准食品中真菌毒素限量》(GB2761-2017)中规定，黄曲霉毒素B1在花生及其制品中的最大限量值为20µg/kg。花生制品（自制）中黄曲霉毒素B1超标的原因，可能是生产者使用了陈旧的原料或使用的原料因储存条件不当产生了黄曲霉毒素B1，也可能是生产加工过程中卫生条件控制不严格。

