附件3
关于部分抽检项目小知识
1、 过氧化值
过氧化值主要反映产品中油脂被氧化的程度。《葵花籽油》（GB/T 10464—2017）和《冷榨红花籽油》（Q/XTD0001S—2021）中规定，葵花籽油和红花籽油中的过氧化值最大限量值为0.25g/100g。过氧化值超标的原因，可能是产品储存条件控制不当，导致油脂过度氧化；也可能是原料储存不当，导致脂肪过度氧化，使得终产品过氧化值超标。另外，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、 啶虫脒
啶虫脒是内吸性杀虫剂，具有层间传导活性和触杀、胃毒作用，适用作物广泛，特别适用于蔬菜、果树和茶树。《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，啶虫脒在小白菜中的最大残留限量值为1mg/kg。啶虫脒残留量超标的原因主要是种植户为快速控制病害加大用药量，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。

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一种广谱食品防腐剂，对霉菌和酵母菌的抑制能力强，为苯甲酸钠的2~10倍，在高剂量使用时能抑制细菌。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2024）中规定，淀粉制品和糕点中不得使用脱氢乙酸及其钠盐。其不合格的原因可能是个别生产企业为防止食品腐败变质超范围使用了该添加剂，或者使用的复配添加剂中含有该添加剂。

4、 黄曲霉毒素B₁
黄曲霉毒素B1是一种真菌毒素。《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》（GB 2761—2017）中规定，花生及其制品中黄曲霉毒素B1的最大限量值为20µg/kg。生花生米中黄曲霉毒素B1超标的原因，可能是原料在种植、采收、运输及储存过程中受到黄曲霉等霉菌污染产毒，生产经营企业没有严格挑拣原料和进行相关检测。

5、 总酸（以乙酸计）
总酸是食醋的品质指标，反映其特色的重要特征性指标之一。对酿造食醋来说，酸度越高说明发酵程度越高，食醋的酸味也就越浓，质量也就越好。《食品安全国家标准 食醋》（GB 2719—2018）中规定，食醋中总酸的最小限量值为3.5g/100mL。总酸不合格可能是由于生产企业没有严格按照工艺条件生产酿造或者淋醋后过量加水且出厂检验把关不严，造成产品总酸不符合要求。

6、 腈菌唑
腈菌唑是具有保护、治疗性的内吸性杀菌剂，在植物中向顶部传导。《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，腈菌唑在油麦菜中的最大残留限量值为0.05mg/kg。造成腈菌唑超标的主要原因是种植户为快速控制病害加大用药量，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。

7、 阴离子合成洗涤剂（以十二烷基苯磺酸钠计）
[bookmark: _GoBack]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，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。
1

