附件1

部分不合格项目的小知识

一、过氧化值（以脂肪计）：过氧化值主要反映产品中油脂被氧化的程度。《油炸小食品卫生标准》（GB 16565—2003）中规定，油炸小食品中过氧化值应小于等于0.25 g/100g。造成过氧化值不合格的原因可能是产品在储存过程中环境条件控制不当，导致油脂过度氧化；也可能是原料储存不当，导致脂肪过度氧化，使得终产品过氧化值超标。

二、界限指标-偏硅酸：界限指标是区别饮用天然矿泉水与其他饮用水的主要品质指标。偏硅酸只存在于天然矿泉水中，不能以人工添加的形式加入到饮用水中。造成偏硅酸含量不合格原因可能是水源水受季节、温度等因素影响，界限指标波动大导致；也可能是部分生产厂家为追求利益使用非矿泉水冒充矿泉水所致。

三、铝的残留量（干样品，以Al计）：硫酸铝钾、硫酸铝铵为含铝添加剂，俗称明矾，在部分食品中作为膨松剂、稳定剂使用。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，粉丝、粉条中铝的残留量不得超过200 mg/kg。造成粉丝粉条中铝的残留量不合格的原因可能是食品生产加工者过度追求粉丝粉条的弹韧性而过量使用明矾所致。
四、克百威：克百威又名呋喃丹，是氨基甲酸酯类农药中常见的一种杀虫剂。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763—2019）中规定，克百威在豆类蔬菜中的最大残留限量值为0.02 mg/kg。豇豆中克百威残留量超标的原因可能是为快速控制虫害违规使用。

五、孔雀石绿：孔雀石绿是一种有毒的三苯甲烷类化学物，既是染料，也是杀菌和杀寄生虫的药物，对淡水鱼的水霉病、寄生虫有预防和治疗作用。《食品动物中禁止使用的药品及其他化合物清单》（农业农村部公告第250号）中规定，孔雀石绿在食品动物中禁止使用。造成孔雀石绿检出的原因可能是水产养殖户为防治水霉病、寄生虫等病害而违规使用了孔雀石绿导致。

六、菌落总数：是指示性微生物指标，用以反映食品的卫生状况。食品的菌落总数超标，会破坏食品的营养成分，加速食品的腐败变质。造成菌落总数不合格的原因可能是生产企业所使用的原辅料初始菌落总数较高，杀菌工艺未达到要求导致；也可能是生产加工过程中卫生条件控制不严格所致；还有可能与产品包装密封不严、储运条件控制不当有关。

