小贴士：关于不合格项目的说明

过氧化值

过氧化值主要反映油脂是否氧化变质。随着油脂氧化，过氧化值会逐步升高，超标的原因可能是产品用油已经变质，或者产品在储存过程中环境条件控制不当，导致油脂酸败；也可能是原料中的脂肪已经氧化，原料储存不当，未采取有效的抗氧化措施，使得终产品油脂氧化。此外，植物油精炼不到位也可能造成食用油、油脂及其制品的过氧化值不合格。

甜蜜素

甜蜜素”化学名称为环己基氨基磺酸钠，是一种甜味剂，其甜度是蔗糖的30-40倍，超范围使用甜蜜素的原因可能是由于企业为增加产品口味，或者弥补原料品质较低而超范围添加。
脱氢乙酸及其钠盐
脱氢乙酸及其钠盐作为一种广谱食品防腐剂，毒性较低，按标准规定的范围和使用量使用是安全可靠的。脱氢乙酸超标的原因可能是个别企业为防止食品腐败变质，超量使用了该添加剂，或者其使用的复配添加剂中该添加剂含量较高；也可能是在添加过程中未计量或计量不准确。

呋喃唑酮代谢物

呋喃唑酮是属于硝基呋喃类广谱抗生素，广泛应用于畜禽及水产养殖业。《动物性食品中兽药最高残留限量》（农业部公告第235号）中规定，呋喃唑酮为禁止使用的药物，在动物性食品中不得检出。

极性组分

食用油中的主要成分是甘油三酸酯，从分子结构上看，正常的甘油三酸酯分子呈对称结构，因此，没有极性，可以自由穿透细胞膜，与组成细胞膜的类脂双层不产生反应，对人体有益。正常纯净食用油在生产加工过程中也产生少量极性组分，而劣质油极性组分高，因此通过检测食用油极性组分可用来分析食用油是否掺杂掺假或反复使用。
铝的残留量

现行的GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》以及“国家卫生计生委公告2015年第1号文”对含铝食品添加剂的使用品种和使用范围作出了严格规定，其中硫酸铝钾、硫酸铝铵作为膨松剂、稳定剂可应用于豆类制品、面糊（如用于鱼和禽肉的拖面糊）/裹粉/煎炸粉、油炸面制品、虾味片、焙烤食品、腌制水产品（仅限海蜇）、粉丝/粉条，其添加量“按生产需要适量添加”，而食品终产品中的铝残留限量为≤100mg/kg，腌制水产品为≤500mg/kg，粉丝/粉条为≤200mg/kg。

单核细胞增生李斯特氏菌
单核细胞增生李斯特氏菌为革兰氏阳性菌，广泛存在于自然界中，食源性致病菌，在4℃的低温环境下仍可繁殖生长。《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》（GB 29921）规定，单核细胞增生李斯特氏菌在熟肉制品和即食生肉制品中不得检出。在加工、烹饪中可通过加热食物使其中心温度保持70℃以上超过2分钟来杀灭该菌。
大肠菌群

大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。食品中检出大肠菌群，提示被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致病性大肠杆菌）污染的可能性较大。本次检出大肠菌群超标的产品未检出致病菌，但反映该食品卫生状况不达标。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。

霉菌

霉菌超标主要原因可能是原料或包装材料受到霉菌污染，产品在生产加工过程中卫生条件控制不到位，生产工器具等设备设施清洗消毒不到位或产品储运条件不当而导致。
