


附件4
不合格项目解读

一、酒类不合格项目三氯蔗糖、甲醇解读
三氯蔗糖，俗称蔗糖素，是一种高倍甜味剂，是唯一以蔗糖为原料的功能性甜味剂，甜度为蔗糖的600倍。根据《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）规定，白酒中不得使用三氯蔗糖。其不合格原因可能是企业为改善产品口感而超范围使用三氯蔗糖。
白酒在酿造过程中，由于原料的植物细胞壁及细胞间质的果胶中含有甲醇酯，在曲霉的作用下放出甲氧基，形成甲醇。甲醇对中枢神经系统有麻醉作用，对视神经和视网膜有特殊选择作用，引起病变。少量的甲醇不会引起人体急性中毒，并且可被人体正常代谢，但短时间内大量饮用甲醇超标的酒，可能会引起人体急性中毒。其不合格原因可能是生产企业违规使用了不合格原料或生产蒸馏工艺不达标所致。
[bookmark: _GoBack]二、炒货食品及坚果制品不合格项目过氧化值(以脂肪计解读
过氧化值主要反映油脂的被氧化程度，是油脂酸败的早期指标。坚果炒货类食品中过氧化值（以脂肪计）检测值超标的原因，可能是产品用油已经变质，也可能是原料中的脂肪已经被氧化，还可能与产品储存条件控制不当有关。食用过氧化值超标的食品一般不会对人体健康造成损害，但长期食用严重超标的食品可能导致肠胃不适、腹泻等。
三、粮食加工品不合格项目糖精钠（以糖精计）解读
糖精钠是食品生产中常用的人工甜味剂，是无色结晶或稍带白色的结晶性粉末，无臭或微有香气，甜度为蔗糖的200-700倍。糖精钠是普遍使用的人工合成甜味剂。糖精钠在人体内不被吸收，不产生热量，大部分经肾排出而不损害肾功能，不改变体内酶系统的活性。但食用较多的糖精钠，会影响肠胃消化酶的正常分泌，降低小肠的吸收能力，使食欲减退；使用量过大时有金属苦味。发酵面制品中糖精钠不合格的原因可能是生产经营者法律意识淡薄、对食品相关标准理解较为片面，错误地认为在食品中常见的甜味剂一定能够将其使用在发酵面制品中；或为降低成本，选择甜度远高出普通蔗糖的糖精钠为增加产品甜味，以迎合大众口味的行为；另外，也可能是生产经营者使用的复配添加剂中含有糖精钠。
四、食用油、油脂及其制品不合格项目酸价(KOH)解读
酸价，又称酸值，主要反映食品中油脂的酸败程度。酸价超标会导致食品有哈喇等异味，严重超标时会产生醛酮类化合物，长期摄入酸价超标的食品会对健康有一定影响。《食品安全国家标准 植物油》（GB 2716—2018）中规定，食用植物油（包括调和油）中酸价的最大限量值为3mg/g。食用植物油中酸价（KOH）检测值超标的原因，可能是企业原料采购把关不严，也可能是生产工艺不达标，还可能与产品储藏条件不当有关。
五、蔬菜制品不合格项目二氧化硫残留量解读
二氧化硫是食品加工中常用的一种食品添加剂，通常情 况下以焦亚硫酸钾、焦亚硫酸钠、亚硫酸钠、亚硫酸氢钠、 低亚硫酸钠等亚硫酸盐的形式添加于食品中，或采用硫磺熏 蒸的方式用于食品加工处理，具有漂白、防腐和抗氧化的作 用。二氧化硫进入人体后最终转化为硫酸盐并随尿液排出体 外，少量摄入不会对身体带来健康危害，但若过量食用可能 引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。不合格原因可能是生产加工过程未严格管控原料或为了改善产品品相超限量使用该物质。




