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部分不合格项目解读

一、山梨酸及其钾盐
山梨酸又名2，4－己二烯酸，为酸性防腐剂，具有广泛的抑菌效果和防霉性能，对霉菌、酵母菌和好气性细菌的生长发育均有抑制作用。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，山梨酸及其钾盐在豆干再制品中的最大使用量为1.0 g/kg。但如果某豆干标签声称不添加防腐剂，按照标签声称严判，山梨酸及其钾盐为不得使用。
产品出现山梨酸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限量使用，或者未准确计量，或是企业为了宣传噱头欺瞒消费者。山梨酸可以被人体的代谢系统吸收而迅速分解为二氧化碳和水，在体内无残留。但如果长期食用山梨酸超标的食品，可能会对人体的骨骼生长、肾脏、肝脏健康造成一定影响。
二、总酸
总酸是食醋的品质指标，是反映其特色的重要特征性指标之一。酸度越高，食醋的酸味也就越浓，质量也就越好。《配制食醋》（SB/T 10337-2012）中规定，配制食醋的总酸（以乙酸计）应≥2.50 g/100mL，但如果某产品标签明示值规定总酸≥9.0 g/100mL，应按照标签标示值进行严判。
配制食醋总酸含量未达标的原因，可能是酿造食醋和冰乙酸投放量不够，或是企业为增加销量违规标高总酸含量。
三、谷氨酸钠
谷氨酸钠是反映味精和鸡精调味料鲜味的重要指标。《谷氨酸钠（味精）》（GB /T 8967-2007）中规定，普通味精中谷氨酸钠含量应≥99.0%。
谷氨酸钠不达标不会对人体造成直接危害。但是味精的谷氨酸钠含量与其成本有着直接的关系，生产谷氨酸钠含量不达标的味精可能对消费者构成欺骗行为。
四、水分
水分属于理化指标，水分高低反映产品的含水量。合理的水分控制，可避免产品的功效成分或营养物质分解、酶解变质、霉变等，有助于保持产品质量稳定。根据《食品安全国家标准 婴幼儿谷类辅助食品》（GB 10769-2010）中规定，婴幼儿谷类辅助食品水分不得过6.0%。
水分含量超标的原因，可能是生产企业对生产工艺控制不到位、包装材料密封性差，或储运时的环境条件过于潮湿等。
五、过氧化值
过氧化值表示油脂和脂肪酸等被氧化程度的一种指标。是1千克样品中的活性氧含量，以过氧化物的毫摩尔数表示。用于说明样品是否因已被氧化而变质。那些以油脂、脂肪为原料而制作的食品，通过检测其过氧化值来判断其质量和变质程度。
在检测速冻调理肉制品的质量的时候，过氧化值能够比较客观的显示其的质量好坏。《速冻调制食品》（SB/T 10379-2012）中规定速冻调理肉制品中的过氧化值≤0.25g/100g。
速冻调理肉制品中的过氧化值超标的原因：一是生产厂家使用了质量劣变的原料，造成过氧化值偏高；二是在产品运输及储存条件不达标，造成过氧化值偏高。
六、氯霉素
氯霉素是一种杀菌剂，也是高效广谱的抗生素，对革兰氏阳性菌和革兰氏阴性菌均有较好的抑制作用。《食品中可能违法添加的非食用物质和易滥用的食品添加剂品种名单（第五批）》（整顿办函[2011]1号）中规定，氯霉素为禁止使用的药物，在肉制品中不得检出。肉制品中检出氯霉素的原因，可能是生产厂家在购进原料肉时，没有通过正规的渠道进行购买或者没有对其质量进行严格地把关。
长期食用检出氯霉素的食品，可能引起肠道菌群失调，导致消化机能紊乱。人体大量摄入氯霉素最终可引起骨髓造血机能和肝脏的损害，导致再生障碍性贫血、血小板减少、肝损伤等健康危害。
七、铜绿假单胞菌
铜绿假单胞菌是一种水源性和食源性致病菌，它在水、土壤、食品以及医院等环境中广泛存在，尤其喜欢在潮湿的环境中生长繁殖。铜绿假单胞菌是一种条件致病菌，饮用含铜绿假单胞菌的瓶装水很可能导致抵抗力较差的老弱病幼孕人群腹泻等疾病的发生。《食品安全国家标准 包装饮用水》（GB 19298-2014）中规定铜绿假单胞菌的限量为n=5，c=0，m=0 CFU/250mL，即采同批次独立包装的5个样品，均不允许检出铜绿假单胞菌。
目前国内市场销售的包装饮用水包装形式主要包括桶装、瓶装以及袋装。有研究显示水处理过程中微生物的主要来源为原水、离子交换等过程的污染，而经过滤、臭氧消毒等工艺后水的质量（灌装前）比较稳定，铜绿假单胞菌的检出率很低。瓶装及袋装饮用水的包装容器一般采用的一次性高温吹塑成型，且其生产及灌装过程都是在全封闭高温环境下进行，故在此过程受到微生物污染风险较小。大部分桶装饮用水生产企业采用的是回收桶消毒再利用，而回收桶消毒工序过程较为复杂。桶装水铜绿假单胞菌不合格的原因主要是回收桶清洗消毒不彻底，对产品造成二次污染。
八、大肠菌群
大肠菌群的高低反映加工过程中食品被粪便污染的程度，是评价产品及食品卫生质量的重要指标。《食品安全国家标准 包装饮用水》（GB 19298-2014）中规定大肠菌群的限量为n=5，c=0，m=0 CFU/mL，即采同批次独立包装的5个样品，均不允许检出大肠菌群。 
导致大肠菌群超标的主要原因是二次污染。包装饮用水大肠菌群不合格，应排查水源本身是否污染严重，并检查工厂设备、环境、水桶的卫生状况，监督操作人员是否认真洗手消毒，并检查水处理工艺各环节消毒措施是否到位。
九、酒精度
酒精度是指20℃时，酒类产品中乙醇含量的体积分数，单位%vol。酒精度是酒类产品重要的一项品质指标，根据《露酒》（GB/T 27588-2011）标准要求酒精度标签标示值与实测值不得超过±1.0%vol。造成露酒酒精度不合格的原因可能是企业没有准确掌握酒基酒精度状况或添加酒基比例不当，或是该项目的检测计量不准导致标示值与实测值偏差超过允许范围。
十、甜蜜素
[bookmark: _GoBack]甜蜜素是《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定允许使用于部分食品的甜味剂，但不允许用于白酒产品。白酒产品中检出甜味剂的原因可能有企业为改善白酒口感而有意违规添加，也有可能是外购的原酒或调味酒带入。

