附件4:
关于部分检验项目的说明

脱氢乙酸及其钠盐

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。长期大量食用防腐剂超标产品，可能对人体健康产生一定影响。根据《GB 2760-2014食品安全国家标准 食品添加剂》规定，自制粮食加工品不得使用脱氢乙酸及其钠盐，标准防腐剂超范围使用的原因可能是个别企业为防止食品腐败变质，超范围使用了该添加剂，或者使用的复配添加剂中含有该添加剂。

二、二氧化硫残留量

二氧化硫具有漂白性，还能够抑制霉菌和细菌的滋生，可以用作食物和干果的防腐剂，但必须严格按照国家有关范围和标准使用。按照标准规定合理使用二氧化硫不会对人体健康造成危害，但长期超限量接触二氧化硫可能导致人类呼吸系统疾病及多组织损伤。食品中检出二氧化硫超标的原因可能是厂家为了延长产品的保质期防止霉变，方便保存而违规使用。

三、甲硝唑问题

甲硝唑是一种抗生素和抗原虫剂。主要用于治疗或预防厌氧菌引起的系统或局部感染。长期食用甲硝唑超标的食品，可能在人体中蓄积，进而对人体机能产生危害，还可能使人体产生耐药性菌株。GB 31650-2019《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》中规定，甲硝唑不得在动物性食品中检出。鸡蛋中甲硝唑超标的原因，可能是在养殖过程中为快速控制疫病，养殖户违规使用。

四、大肠菌群问题

大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。大肠菌群超标可能由于产品的加工原料、包装材料受污染，或在生产过程中产品受人员、工器具等生产设备、环境的污染、有灭菌工艺的产品灭菌不彻底而导致。如果餐具中的大肠菌群等严重超标，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。

五、黄曲霉毒素B₁

黄曲霉毒素B₁是黄曲霉、寄生曲霉等产生的代谢产物，在天然污染的食品中以黄曲霉毒素B₁最为多见。当人摄入量大时，可发生急性中毒，出现急性肝炎、出血性坏死、肝细胞脂肪变性和胆管增生。当微量持续摄入，可造成慢性中毒，生长障碍，引起纤维性病变，致使纤维组织增生。

六、山梨酸及其钾盐(以山梨酸计）

抗菌性强，防腐效果好，是目前应用非常广泛的食品防腐剂。长期食用山梨酸及其钾盐超标的食品，可能对肝脏、肾脏、骨骼生长造成危害。《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）在酱卤肉制品的最大使用量为0.075g/kg。

酱卤肉制品中检出山梨酸及其钾盐超标，可能是生产企业为延长产品保质期，或者弥补产品生产过程中卫生条件不佳而超限量使用，也可能是在使用过程中未准确计量。

