附件3
关于部分检验项目的解读
一、包装饮用水不合格项目铜绿假单胞菌解读
[bookmark: _GoBack]铜绿假单胞菌是革兰氏阴性无芽孢杆菌，需氧，多具有分解蛋白质、碳水化合物和脂肪的能力，是重要的食品腐败性细菌。广泛分布于水、空气、正常人的皮肤、呼吸道和肠道等，易在潮湿的环境存活，对消毒剂、紫外线等具有较强的抵抗力。铜绿假单胞菌是一种条件致病菌，对于免疫力较弱的人群健康风险较大。包装饮用水中铜绿假单胞菌超标可能是生产过程中卫生控制不严格，如从业人员未经消毒的手直接与矿泉水或容器内壁接触；或者是包装材料清洗消毒有缺陷所致。
二、啤酒不合格项目酒精度的解读
酒精度（alcohol）又叫酒度，是指在20℃时，100毫升白酒中含有乙醇（酒精）的毫升数，即体积（容量）的百分数。酒精度是酒类产品的一个重要理化指标，含量不达标主要影响产品的品质。酒精度不合格可能是个别企业生产工艺控制不严格或生产工艺水平较低，无法有效控制酒精度的高低；或是包装不严密造成酒精挥发，导致酒精度降低以致不合格。根据《食品安全国家标准蒸馏酒及其配制酒》（GB 2757-2012）以及《食品安全国家标准 发酵酒及其配制酒》（GB2758-2012）中的规定，应以―%vol‖为单位标示酒精度，其含量应符合标签明示要求，酒精度实测值与标签标示值允许差为±1.0%vol。
三、乳制品不合格项目酸度的解读
‌发酵乳的酸度是衡量其品质的重要指标之一，‌根据《‌食品安全国家标准 发酵乳》‌(GB19302)的规定，‌发酵乳酸度不得低于70Τ。‌酸度偏低会影响产品的风味和口感，‌同时也会增加产品受杂菌污染的风险。‌酸度不合格的原因可能包括：‌发酵剂活力不足、‌原料乳中乳糖含量偏低、发酵工艺控制不当，这些因素都可能导致发酵乳的酸度低于国家标准，‌从而影响产品的质量和安全性。‌因此，‌生产企业需要加强对原料的质量控制、‌优化发酵工艺，‌并确保发酵剂的活力，‌以保证产品的酸度符合国家标准。
四、藏面不合格项目柠檬黄解读
柠檬黄又名食用黄色4号，水溶性偶氮类化合物，是常见的人工合成着色剂，在食品生产中应用广泛。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB2760—2014）中规定，小麦粉制品中不得使用柠檬黄。食用合成色素应按照国家标准要求，在限定品种中限量使用。但现在市场上仍有不法商贩在藏面中添加柠檬黄冒充碱面来欺骗消费者。正常的碱面有一种特殊的香味，可以使面筋道好、有嚼劲，而柠檬黄能弥补碱面无光泽的缺陷。
造成藏面中“柠檬黄”检验值超标原因，可能是在生产过程中为凸显产品色泽，超范围使用柠檬黄；出现区域性不合格，可能存在同一家小作坊集中供应的情况。
五、糌粑不合格项目霉菌解读
霉菌是一种常见的食品微生物，可以在食品中生长和繁殖，对食品的品质和安全性产生重要影响。霉菌在食品中的生长和繁殖取决于多种因素，包括温度、湿度、食品成分等。霉菌在食品中的生长和繁殖会对食品的品质和安全性产生重要影响。首先，霉菌的生长会改变食品的外观和口感，使其失去原有的营养价值和食用价值。其次，霉菌会产生有毒的代谢产物，对人体健康产生潜在威胁。
《食品安全地方标准糌粑》（DBS54/2002-2017）中规定，霉菌≤50CFU/g，食品中的霉菌超标会导致食品失去食用价值，‌还可能产生霉菌毒素，‌长期食用可能会危害人体健康。‌食品中的霉菌超标问题主要源于原料或包装材料受到霉菌污染、‌生产加工过程中卫生条件控制不到位，‌以及产品储运条件不当等因素。‌这些因素共同作用，‌导致食品中的霉菌数量严重超标，‌进而破坏食品的营养成分，‌使食品失去食用价值。‌
六、土鸡蛋不合格项目甲氧苄啶、磺胺类（总量）解读
甲氧苄啶为抗菌增效剂，常与磺胺类药物一起使用。GB 31650.1-2022《食品安全国家标准食品中41种兽药最大残留限量》中规定，甲氧苄啶在鸡蛋中最大残留限量值为10μg/kg。鸡蛋中甲氧苄啶残留量超标的原因，可能是在母鸡养殖过程中为快速控制疫病，违规加大用药量或不遵守休药期规定，导致上市销售产品中的药物残留量超标。
磺胺类药物是一种人工合成的抗菌谱较广、性质稳定、使用简便的抗菌药，对大多数革兰氏阳性菌和阴性菌都有较强的抑制作用，广泛用于防治鸡球虫病。GB31650.1-2022《食品安全国家标准食品中41种兽药最大残留限量》中规定，甲氧苄啶在鸡蛋中最大残留限量值为10μg/kg。鸡蛋中甲氧苄啶残留量超标的原因，可能是在母鸡养殖过程中为快速控制疫病，违规加大用药量或不遵守休药期规定，导致上市销售产品中的药物残留量超标。
七、芹菜、葱不合格项目毒死蜱解读
毒死蜱属于有机磷类农药，主要用于粮食、果树和其他经济作物杀虫。GB2763-2021《食品安全国家标准食品中农药最大残留限量》中规定，毒死蜱在芹菜中最大残留限量值为0.05mg/kg；GB2763-2021《食品安全国家标准食品中农药最大残留限量》中规定，毒死蜱在葱中最大残留限量值为0.02mg/kg。
八、龙眼不合格项目二氧化硫解读
二氧化硫是食品加工过程中常用的漂白剂和防腐剂。比如，硫磺在熏蒸过程中燃烧产生二氧化硫气体，与食品中的水分发生化学反应，可生成亚硫酸。亚硫酸是较强的还原剂，被氧化时可将食品的着色物质还原退色，使食品保持鲜艳的色泽，还可抑制食品中的氧化酶，防止食品褐变，起到护色作用。由于其还原作用，还可阻断微生物的正常生理氧化过程，抑制微生物繁殖，延长食品保质期，从而起到防腐作用。GB2760-2014《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》中规定，二氧化硫在龙眼中最大残留限量值为0.05g/kg。
九、冰带鱼（海水鱼）、带鱼（海水鱼）不合格项目镉(以Cd计)解读
镉是水产制品中最常见的污染重金属元素之一，联合国环境规划署(DNFP)和国际职业卫生重金属委员会将镉列入重点研究的环境污染物，世界卫生组织(WHO)则将其作为优先研究的食品污染物。水产制品中镉不合格可能是水产品养殖过程中对环境中镉元素的富集导致。GB2762-2022《食品安全国家标准食品中污染物限量》中规定，镉在葱中最大残留限量值为0.1mg/kg。
