附件3
关于部分抽检项目小知识
1、 溶剂残留量
溶剂残留量是食用油质量检测标准之一。食用植物油的制取一般有两种方法：压榨法和浸出法。溶剂残留量检测对象主要就是浸出工艺中脱除不彻底而残留的有机溶剂。《食品安全国家标准 植物油》（GB 2716-2018）中规定，压榨食用植物油（包括调和油）中不得检出溶剂残留量。压榨法制取菜籽油的工艺方法不会掺有有机溶剂，但实际溶剂残留量超标原因可能是由于压榨工艺过程中温度、检测仪器、溶液使用等造成的，或又将此类产品违规标称为压榨。

2、 倍硫磷
倍硫磷是一种具有触杀、胃毒和熏蒸作用的有机磷农药。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）中的规定，茄果类蔬菜中倍硫磷的最大残留限量为0.05mg/kg。甜椒中倍硫磷超标的原因可能是种植户对使用农药的安全间隔期不了解，从而违规使用或滥用农药。

3、 阴离子合成洗涤剂（以十二烷基苯磺酸钠计）
阴离子合成洗涤剂即日常生活中经常用到的洗衣粉、洗洁精、洗衣液等洗涤剂的主要成分，其主要成分十二烷基磺酸钠，是一种低毒物质，因其使用方便、易溶解、稳定性好，成本低等优点，在消毒企业中广泛使用。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）中规定，采用化学消毒法的餐（饮）具阴离子合成洗涤剂应不得检出。餐（饮）具阴离子合成洗涤剂不合格的原因可能是餐（饮）具消毒单位使用的洗涤剂不合格或使用量过大，未经足够量清水清洗。

4、 诱惑红
[bookmark: _GoBack]诱惑红别名艳红、阿落拉红，属于合成着色剂，在食品工业中有非常广泛的应用。可用于糖果包衣、炸鸡调料、冰淇淋、肉灌肠、西式火腿、果冻、饼干夹心等。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，速冻调理肉制品中不得使用诱惑红。火锅丸子中诱惑红超标的原因可能是主要是生产经营企业为增加产品品相或弥补原料品质较低而超范围添加，也不排除个别产品掺假的可能。

5、 脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）
脱氢乙酸及其钠盐作为食品添加剂，广泛用作防腐剂，对霉菌具有较强的抑制作用。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，杨梅、调味面制品和米粉制品中不得使用脱氢乙酸及其钠盐。脱氢乙酸及其钠盐不合格的原因可能是个别生产企业为防止食品腐败变质而超范围使用。

6、 甲硝唑
甲硝唑是硝基咪唑类抗菌药，具有内服易吸收快、组织分布广泛、易穿透血脑屏障、达血药峰浓度用时短等优点。《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》（GB 31650-2019）中规定，甲硝唑被列入允许作治疗用，但不得在动物性食品中检出的兽药。甲硝唑不合格可能是养殖户在养殖过程中违规使用相关兽药。

7、 铜绿假单胞菌
铜绿假单胞菌又名绿脓杆菌，是常见的细菌之一，在自然界分布广泛，各种水、空气、正常人的皮肤、呼吸道和肠道等都有该菌存在。对消毒剂、紫外线等具有较强的抵抗力。《食品安全国家标准 包装饮用水》（GB 19298-2014）中规定，一个包装饮用水样品的5次检测结果中，铜绿假单胞菌的检测结果均不得超过0 CFU/250mL。造成饮用纯净水中铜绿假单胞菌不合格原因可能是：一是原料水体受到感染；二是生产过程中卫生控制不严格，杀菌不彻底；三是包装材料清洗消毒不达标。
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