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1、 酸价
酸价主要反映食品中的油脂酸败程度。酸价超标会导致食品有哈喇味。超标严重时所产生的醛、酮、酸会破坏脂溶性维生素，可能导致肠胃不适症状。《亚麻籽油》（GB/T 8235-2019）中规定，成品一级亚麻籽油中的酸价（KOH）应不超过1.0mg/g；《食品安全国家标准 糕点、面包》（GB 7099-2015）中规定，糕点中的酸价（以脂肪计）（KOH）应不超过5mg/g。酸价不合格的原因可能是原料采购上把关不严、生产工艺不达标、产品储藏条件不当，特别是存贮温度较高时易导致食品中的脂肪氧化酸败。

2、 氟苯尼考
氟苯尼考又称氟甲砜霉素，是农业部批准使用的动物专用抗菌药，主要用于敏感细菌所致的猪、鸡、鱼的细菌性疾病，尤其对呼吸系统感染和肠道感染疗效明显。《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，鸭肉中氟苯尼考的最大残留限量为100µg/kg。氟苯尼考超标的原因，可能是养殖户在养殖过程中违规使用相关兽药。

3、 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。此次抽检熟肉干制品按照标签中食品添加剂标示，未添加脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）。脱氢乙酸及其钠盐不合格的原因可能是生产企业为防止食品腐败变质，超限量使用了该添加剂，或者使用的复配添加剂中含有该添加剂使得重复使用而超限量，也可能是添加过程中未计量或计量不准确造成的。

4、 苯并[a]芘
苯并［a］芘是持久性有机污染物多环芳烃化合物的一种。《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762-2022）中规定，熏烧烤肉中苯并[a]芘最大限量为5.0μg/kg。苯并［a］芘超标的原因，可能是烤制烤肉过程中对原料反复烘烤时，高温导致苯并［a］芘含量上升。

5、 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（以十二烷基苯磺酸钠计），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，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》（GB14934-2016）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。
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