附件3
关于部分抽检项目小知识
1、 脂肪
脂肪又称甘油酯，包括甘油一酯、甘油二酯、甘油三酯，膳食脂肪主要为甘油三酯，是体内重要的储能和供能物质，也是乳制品的一个品质指标。《食品安全国家标准 发酵乳》（GB 19302-2010）中规定，脂肪含量最小限量值为3.1g/100g。发酵乳中脂肪含量不达标的原因可能是产品品质控制不当，或者添加了过多的其他物质，使得脂肪含量过低。

2、 赭曲霉毒素A
赭曲霉毒素是曲霉属和青霉属等产生的一大类次级代谢产物的统称。赭曲霉毒素包含A、B、C、D 四种化合物。《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》（GB 2761-2017）中规定，谷物及其制品的赭曲霉毒素A最大限量值为5.0μg/kg。小麦粉中赭曲霉毒素A不合格的原因可能是原料在种植、采收、运输及储存过程中受到赭曲霉等霉菌污染，生产经营企业没有严格挑拣原料和进行相关检测，或工艺控制不当。

3、 [bookmark: _GoBack]镉（以Cd计）
镉是最常见的重金属元素污染物之一。《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762-2017）中规定，新鲜蔬菜中镉的最大残留限量值为0.05mg/kg。韭菜中镉超标的原因，可能是其生长过程中富集环境中的镉元素。

4、 二氧化硫残留量
二氧化硫是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，具有漂白、防腐和抗氧化作用。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB2760-2014）中规定，干制蔬菜中二氧化硫最大使用量为0.2g/kg。干百合中二氧化硫不符合标准的原因可能是使用时不计量或计量不准确；也可能是由于使用硫磺熏蒸漂白这种传统工艺造成。

5、 苯并[a]芘
苯并［a］芘是持久性有机污染物多环芳烃化合物的一种。《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762-2022）中规定，油脂及其制品、熏烧烤肉中苯并[a]芘最大限量分别为10μg/kg和5.0μg/kg。食用植物油中苯并［a］芘超标的原因，可能是生产过程中对原料反复烘烤或蒸炒时，高温导致苯并［a］芘含量上升；也可能是加工过程中接触润滑油、使用不符合要求的浸提溶剂等造成污染；还可能是油料作物在种植、收储、晾晒过程中受到土壤、水和大气中的苯并［a］芘污染；烤肉中苯并［a］芘超标的原因，可能是烤制烤肉过程中对原料反复烘烤时，高温导致苯并［a］芘含量上升。

6、 砷(As)
砷作为一种类金属元素，广泛存在于土壤、水体和生物体内，包括无机砷和有机砷。《食品安全国家标准 食品添加剂 碳酸氢钠》（GB 1886.2-2015）中规定，小苏打中砷最大限量值为1.0mg/kg。食品添加剂中砷含量超标的主要原因是产品工艺控制不严。

1

