附件3
关于部分检验项目的解读

一、即食海蜇“海蜇丝”中不合格项目铝的残留量(干样品,以Al计)解读
新鲜海蜇须经盐、明矾反复浸渍处理,明矾可以让海蜇中的蛋白凝固,加速脱水,还可以破坏海蜇体内的有毒蛋白。在海蜇制品的加工过程中，明矾作为一种广泛应用的食品添加剂，可以为海蜇制品的脱水、防腐、增加口感等环节提供辅助作用。过量使用后会产生铝残留。含铝食品添加剂按标准使用不会对健康造成危害，但长期食用铝超标的食品对人体健康也有一定影响。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB2760-2014）中规定，腌制水产品(仅限海蜇)
中铝的最大残留限量值（干样品，以Al计）为500 mg/kg。海蜇中铝的残留量超标的原因，可能是个别商家为改善产品口感，在加工过程中超限量使用含铝食品添加剂，或者是商家未严格按照工艺要求清洗次数进行浸泡清洗导致。

二、淀粉及淀粉制品不合格项目山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)的超解读。
山梨酸及其钾盐是食品防腐保鲜剂，具有广泛的抑菌效果和防霉性能。《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（以山梨酸计）在淀粉制品中不得使用。该项目不合格原因可能是，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范围使用。
二、白酒中不合格项目酒精度解读
酒精度又叫酒度，是指在20℃时，100毫升酒中含有乙醇（酒精）的毫升数，即体积（容量）的百分数。酒精度是白酒、葡萄酒、其它酒的理化指标，其含量应符合标签明示要求。酒精度未达到产品标签明示要求的原因，可能是包装不严密造成酒精挥发；还可能是企业为降低成本，用低度酒冒充高度酒。酒精度超过产品标签明示要求的原因，可能是生产企业检验能力不足，造成产品出厂检验结果不准确。
三、薯类和膨化食品中不合格 项目酸价（以脂肪计）的解读、
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，。QB/T 2686-2021《马铃薯片(条、块)》中规定，酸价（以脂肪计）的最大限量值为5mg/g。酸价（以脂肪计）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。

[bookmark: _GoBack]
