附件3
关于部分抽检项目小知识
1、 过氧化值
过氧化值是指油脂中不饱和脂肪酸被氧化形成过氧化物，是油脂酸败的早期指标，主要反映油脂被氧化的程度。《红花籽油》（GB/T 22465—2008）中规定，压榨成品三级红花籽油中过氧化值的最大限量值为7.5mmol/kg。过氧化值超标的原因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过氧化值不合格。

2、 山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）
山梨酸及其钾盐为酸性防腐剂，具有较好的抑菌效果，对霉菌、酵母菌和好气性细菌的生长发育均有抑制作用。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2024）中规定，腌腊肉制品中不得使用山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）。山梨酸及其钾盐不合格的主要原因是企业为延长产品保质期，或者弥补产品生产中卫生条件不佳而超范围使用。

3、 孔雀石绿
孔雀石绿是一种工业染料，在水产养殖过程中，曾作为杀菌剂和抗寄生虫药，用于防治各种鱼病。《动物性食品中兽药最高残留限量》（农业部公告第235号）中规定，孔雀石绿为禁止使用的药物，在动物性食品中不得检出。黑鱼中检出孔雀石绿的主要原因是养殖户在养殖过程中违规使用相关兽药。

4、 防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和
防腐剂是常见的食品添加剂，能抑制微生物的生长繁殖，防止食品腐败变质从而延长保质期。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2024）中规定，防腐剂在混合使用时，各自用量占其最大使用量的比例之和不应超过1。防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和超标的主要原因是生产企业超限量、超范围使用，或者未准确计量。

5、 咪鲜胺和咪鲜胺锰盐
咪鲜胺和咪鲜胺锰盐是一种广谱高效杀菌剂。据《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，山药的咪鲜胺和咪鲜胺锰盐最大限量值为0.3mg/kg。该项目检出值超标的主要原因是是菜农不了解使用农药的安全间隔期，违规滥用农药。
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