附件3
关于部分抽检项目小知识
1、 过氧化值
[bookmark: _GoBack]过氧化值主要反映油脂是否氧化变质。一般情况下，消费者在食用过程中需避免食用能明显辨别出哈喇等异味的食品。《食品安全国家标准 糕点、面包》（GB 7099-2015）和《食品安全国家标准 植物油》（GB 2716-2018）中规定，糕点和食用植物油中的过氧化值均不超过0.25g/100g。造成过氧化值超标的原因可能是产品用油已经变质，或者产品在储存过程中环境条件控制不当，导致产品酸败；也可能是原料中的脂肪已经氧化，储存不当，或未采取有效的抗氧化措施，使得终产品油脂氧化。此外，植物油精炼不到位也可能造成食用油、油脂及其制品的过氧化值不合格。

2、 多西环素
多西环素是半合成四环素类抗菌药物，别名强力霉素。具有抗菌谱广、长效、组织穿透力强、吸收快、体内分布广、生物利用度高等优点。《食品安全国家标准 食品中41种兽药最大残留限量》（GB 31650.1-2022）中规定，多西环素在家禽/蛋中的最高残留限量值为10μg/kg。多西环素超标的原因，可能是养殖户在养殖过程中违规使用相关兽药。

3、 大肠菌群
大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。食品中检出大肠菌群，提示被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致病性大肠杆菌）污染的可能性较大。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）中规定，大肠菌群为不得检出。造成复用餐饮具中大肠菌群超标的主要原因可能是餐饮服务场所对餐具未消毒杀菌或杀菌不彻底。

4、 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。

5、 苋菜红
苋菜红又名蓝光酸性红，偶氮类化合物，是常见的食品合成着色剂，常用于果蔬汁（肉）饮料、碳酸饮料、配制酒、蜜饯凉果、果酱、果冻等制品。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB2760-2014）中规定，蜜饯凉果中苋菜红的最大使用限量为0.05g/kg。造成食品中苋菜红不合格的主要原因是生产经营企业超限量使用，或者未准确计量。
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