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部分不合格项目小知识
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1、 铝的残留量（干样品，以Al计）
含铝添加剂（如钾明矾、铵明矾）在食品中作为膨松剂、稳定剂，被使用后产生的铝残留。按标准使用含铝食品添加剂不会对健康造成危害，但长期过量摄入铝可能与儿童智力发育障碍、软骨病、骨质疏松等疾病有关。按照国家标准《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）规定，糕点和油炸面制品中铝的残留量（干样品，以Al计）最大限量值为100 mg/kg。铝的残留量超标的原因可能是个别生产经营企业为增加产品口感，在生产加工过程中超限量、超范围使用含铝食品添加剂，或者其使用的复配添加剂中铝含量过高。

2、 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。如果食品中的大肠菌群严重超标，将会破坏食品的营养成分，使食品失去食用价值；还会加速食品腐败变质，可能危害人体健康。《食品安全国家标准 方便面》（GB 17400-2015）和《食品安全国家标准 冷冻饮品和制作料》（GB 2759-2015）中规定，方便食品和冷冻饮品一个样品中大肠菌群的5次检测结果均不超过100 CFU/g，且至少3次检测结果不超过10 CFU/g。食品中大肠菌群超标的原因，可能是产品的加工原料、包装材料受污染，也可能是产品在生产过程中受人员、工器具等的污染，还可能是灭菌工艺灭菌不彻底导致的。

3、 嗜渗酵母计数
蜂蜜中嗜渗酵母对蜂蜜品质影响较大，是导致蜂蜜发酵的重要原因。《食品安全国家标准 蜂蜜》（GB 14963-2011）中规定，嗜渗酵母计数的含量应不超过200 CFU/g。在蜂蜜生产加工过程中，嗜渗酵母主要来源于蜜蜂采集蜂蜜过程和原蜜采集后加工生产过程中两个部分。采集过程污染源自花粉、蜜蜂消化道、蜜蜂采集中遇到的空气、灰尘以及花蜜中含有的包括嗜渗酵母在内的各种微生物，生产过程污染来源于操作人员、设备和容器等的污染。食用嗜渗酵母计数超标的蜂蜜可能出现腹泻等不适症状。

4、 霉菌
霉菌是评价食品卫生质量的指示性指标。食品中霉菌数是指食品检样经过处理，在一定条件下培养后，计数所得1g或1mL检样中所形成的霉菌菌落数。如果食品中的霉菌严重超标，将会破坏食品的营养成分，使食品失去食用价值，还可能产生霉菌毒素；长期食用霉菌超标的食品，可能危害人体健康。《食品安全国家标准 冲调谷物制品》（GB 19640-2016）中规定，冲调谷物制品中一个样品中霉菌5次检测结果均不得超过100 CFU/g，且至少3次检测结果不得超过50 CFU/g。食品中霉菌超标的原因，可能是原料发霉或原料、包装材料受到霉菌污染，也可能是产品在生产加工过程中卫生条件控制不到位，还可能与产品储运条件不当有关。

5、 葡萄糖和果糖
蜂蜜的主要成分为糖类和水分。蜂蜜中的糖分以单糖为主，即葡萄糖和果糖，由于蜂蜜品种及产地的不同，其中葡萄糖与果糖的含量比例也不尽相同。根据《食品安全国家标准 蜂蜜》（GB 14963-2011）中规定，每100g蜂蜜中葡萄糖和果糖含量之和应不低于60g。生产企业向原蜜中添加糖浆及其他添加剂以提高蜂蜜产量、降低生产成本，是导致蜂蜜中葡萄糖和果糖含量偏低的主要原因。

6、 脂肪
脂肪是油、脂肪、类脂的总称，广泛存在于绝大部分的食品中，属于五大核心营养素，也是乳制品的一个品质指标。脂肪属于营养成分，含量过低可能会导致营养摄入量不足，影响身体健康。《冷冻饮品 冰淇淋》（GB/T 31114-2014）中规定全乳脂类产品脂肪含量应不低于8.0g/100g。脂肪不达标原因可能是原辅料质量控制不严；生产加工过程中搅拌不均匀；企业未按标签明示值或企业标准的要求进行添加等。

7、 可溶性无盐固形物
可溶性无盐固形物是指食醋中内容物含量，直接反映酿造食醋的品质。《酿造食醋》（GB18187-2000）中规定，固态发酵食醋中可溶性无盐固形物含量不得低于1.00g/100ml。食醋中可溶性无盐固形物不合格的原因可能是原料中蛋白质含量不足、发酵工艺控制不当所致。

8、 亚硝酸盐（以NO2-计）
亚硝酸盐能一定程度上反映水体被污染的情况。长期饮用含亚硝酸盐的水可能对健康潜在的危害。《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762-2017）中规定，包装饮用水（矿泉水除外）中亚硝酸盐的最大限量值为0.005mg/L（以NO2-计）。水中的亚硝酸盐可由硝酸盐转化而来，硝酸盐有天然来源和人为来源，水体被细菌污染后，在一定温度下细菌会释放出硝酸盐还原酶，将水中的硝酸盐还原成亚硝酸盐，另外如果消毒控制不当，也会导致输水系统中亚硝酸盐浓度升高。

9、 苯并[a]芘
苯并［a］芘是一种芳烃类化合物，在环境中广泛存在，具有一定致癌性、致畸性、致突变性。《食品安全国家标准食品中污染物限量》（GB 2762-2017）中规定，熏、烧、烤肉类食品中苯并［a］芘最大限量值为5.0μg/kg。熏烧烤肉制品中苯并［a］芘超标的主要原因：一是熏烤所用的燃料木炭含有少量苯并［a］芘，在高温下有可能伴随烟雾侵入食品中；二是是烤制时，滴于火上的食物脂肪焦化产物热聚合反应，形成苯并［a］芘；三是烤制食品中自身化学反应如糖和脂肪不完全燃烧产生苯并［a］芘，四是食物碳化时，脂肪因高温裂解，产生自由基，并相互结合生成苯并［a］芘。
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