附件3
关于部分抽检项目小知识
1、 电导率
水的电导率即水的电阻的倒数，该指标反映了饮用水的纯净程度以及生产工艺的控制好坏。水的电导率与水中离子含量相关。一般而言，电导率越小，水中所含离子就越少。《瓶装饮用纯净水》（GB 17323-1998）中规定，电导率最大限量值为10μS/cm。电导率超标的主要原因：一是部分企业在生产纯净水过程中过滤、反渗透等设备简陋或失效使水质达不到纯化效果；二是在生产过程中过滤（反渗透）不彻底，没有将杂质有效排除。

2、 溶剂残留量
溶剂残留量是食用油质量检测标准之一，溶剂残留量检测对象主要就是对浸出工艺中脱除不彻底而残留的有机溶剂，压榨法制取菜籽油的工艺方法不会掺有有机溶剂。《食品安全国家标准 植物油》（GB2716-2018）中规定，压榨食用植物油中不得检出溶剂残留量。压榨菜籽油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，或将浸出法工艺菜籽油产品违规标称为压榨。

3、 甲氨基阿维菌素苯甲酸盐
甲氨基阿维菌素苯甲酸盐是一种非内吸性杀虫剂。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）中规定，油麦菜中的甲氨基阿维菌素苯甲酸盐最大残留限量值为0.05mg/kg。造成甲氨基阿维菌素苯甲酸盐残留量超标的主要原因可能是菜农为快速控制虫害加大用药量，或未遵守采摘间隔期规定，致使上市销售时产品中的药物残留量未降解至标准限量以下。

4、 柠檬黄
柠檬黄是是常见合成着色剂，在现代食品业中应用广泛。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，除胶基糖果以外的其他糖果中柠檬黄的最大使用量为0.3g/kg、食糖中不得使用柠檬黄。造成柠檬黄超标的主要原因是生产企业未按国家标准规定，在生产加工过程中超范围、超限量使用，或者未准确计量。

5、 甜蜜素（以环己基氨基磺酸计）
甜蜜素，化学名称为环己基氨基磺酸钠，是食品生产中常用的甜味剂之一，甜度是蔗糖的40-50倍。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，食醋中不得使用甜蜜素。造成食醋中甜蜜素超标的主要原因是生产企业未按国家标准规定，在生产加工过程中超范围使用。
[bookmark: _GoBack]
1

