
附件3

关于部分检验项目的说明

一、检测项目情况
 本次抽查，我局承检二公司严格按照现行有效的国家标准要求进行了以下食品的项目检测和判定，检验不合格项目分别如下：

表1 检测不合格项目统计表

	序号
	食品名称
	检测不合格项目

	1
	镇坪腊肉干（麻辣味）
	菌落总数

	2
	泡藕带（酸辣味）
	二氧化硫

	3
	香辣豆卷
	铝的残留量

	4
	油条
	铝的残留量

	5
	酥饼
	防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和、脱氢乙酸及其钠盐

	6
	韭叶面（生）
	脱氢乙酸及其钠盐


二、检测不合格项目分析

（1）镇坪腊肉干（麻辣味）中菌落总数超标原因分析

菌落总数是指示性微生物指标，并非致病菌指标。主要用来评价食品清洁度，反映食品在生产过程中是否符合卫生要求。

菌落总数含量超标的原因主要有：

1. 个别企业可能未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，或者包装容器清洗消毒不到位；

2.产品包装密封不严，储运条件控制不当等有关。
（2）泡藕带（酸辣味）中二氧化硫含量超标原因分析

由于二氧化硫的还原作用，可起到对酶氧化系统的破坏，防止氧化变色的功效，也就是我们经常说的防止酶促褐变（切开的苹果横截面发黄）。对于酱腌菜可以得到比较理想的色泽。部分泡藕带中检出二氧化硫（以二氧化硫残留量计）超过标准值，说明部分企业未按要求严格加工泡藕带。按照GB2760-2011《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》，泡藕带二氧化硫残留量不允许超过0.1g/kg。摄入过量的二氧化硫，会使诱发哮喘和过敏性疾病，产生恶心、呕吐等胃肠道症状，人体对钙的吸收同时会破坏体内的维生素B1等身体造成不良影响。

（3）香辣豆卷、油条中铝的残留量超标原因分析

含铝食品添加剂是合法的食品添加剂，按标准使用不会对健康造成危害。灌汤包、香辣豆卷检出铝残留量的原因可能是为增加产品口感，在生产加工过程中超范围使用含铝添加剂。

铝过量摄入会对人体造成一定的危害，可使骨组织密度增加，骨质变得疏松；如沉积在大脑中，可使脑组织发生器质性改变，出现记忆力衰退，甚至痴呆；如沉积于皮肤，可使皮肤弹性降低，皮肤皱纹增多；铝超标食品主要是对老年人和儿童的影响最大,长期铝摄入量过多会影响孩子骨骼的生长,智力等,声称长期摄入过多的铝会损伤大脑,容易诱发老年痴呆症,还声称孕妇摄入过多的铝会由于母体的酸碱平衡会被打破,造成胎儿生长停滞。
（4）酥饼、韭叶面（生）中脱氢乙酸及其钠盐原因分析

脱氢乙酸是一种防腐剂，对霉菌、酵母菌、细菌具有很好的抑制作用。目前广泛用于肉类、鱼类、蔬菜、水果、饮料类、糕点类等的防腐保鲜。相比于常见的防腐剂——苯甲酸钠而言，脱氢乙酸的抑菌效果是前者的2~10倍。这就意味着，它只需要使用更少的量，就可以起到更好的防腐效果。根据我国国家标准GB2760-2014中规定，糕点中脱氢乙酸的量不得超过 ≤0.5g/kg，生湿面中脱氢乙酸不使用，脱氢乙酸可用于糕点、糕点、豆馅、湿切面及肉肠加工等食品之中。
　　糕点作为一种食品，在我国已有非常悠久的制作历史，它是以面粉或米粉、糖、油脂、蛋、乳品等为主要原料，配以各种辅料、馅料和调味料，初制成型，再经蒸、烤、炸、炒等方式加工制成。糕点容易受到微生物、空气中的氧气和水影响而变质。脱氢乙酸，作为一种安全的防腐剂，常常用于糕点类的食品当中。一般情况下，若是糕点中的脱氢乙酸含量超标不多，是不会对人体的健康产生什么不良影响的。但是对于生产商而言，这样的产品即属于不合格产品，不能再市面上销售；若脱氢乙酸超标的量较多，由于脱氧乙酸具有一定的刺激性气味，当人接触到这样的糕点时，通常也会因为其刺鼻的气味而放弃食用。
（4）酥饼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原因分析

防腐剂各自用量占其最大使用量比例之和防腐剂是以保持食品原有品质和营养价值为目的的食品添加剂，它能抑制微生物的生长繁殖，防止食品腐败变质从而延长保质期。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB2760—2014）中不仅规定了我国在食品中允许添加的某一添加剂的种类、使用量或残留量，而且规定了同一功能的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。长期过量食用防腐剂超标的食品，会对人体健康造成一定影响。

