
附件4
关于部分检验项目的说明

一、防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和
为限制食品添加剂使用量，防止出现同一食品中使用多种同功能添加剂时，虽然各种添加剂没有超量，但整体添加剂含量过高的情况，《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB2760-2014）规定，同一功能的食品添加剂（相同色泽着色剂、防腐剂、抗氧化剂）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。在酱油中发现防腐剂混合使用时，各自用量占其最大使用量比例之和超标的情况，原因可能一是企业为了延长产品保质期，超量使用了防腐剂；二是企业对标准和相关规定理解不足，没有正确计算添加剂的用量；三是产品生产过程控制不严，生产人员没有严格按照生产要求投料。

菌落总数和大肠菌群

菌落总数和大肠菌群是指示性微生物指标，用于评价食品的清洁程度，能反映食品在生产储存过程中是否符合卫生要求。预包装食品中菌落总数或大肠菌群超标，可能是因为食品生产过程卫生管理存在不足，或灭菌消毒过程不够彻底；也可能是包装密封性存在问题，食品在储存运输过程中受到外部环境污染。
过氧化值

过氧化值反映了油脂酸败的程度。过氧化值高表明样品中油脂和脂肪酸等被氧化到了一定程度，吃起来有酸败、哈喇等异味，涩，口感差。一般情况下，过氧化值略有升高不会对人体的健康产生损害，但如发生严重的变质哈喇时，所产生的醛、酮、酸会破坏脂溶性维生素，导致肠胃不适、腹泻等。可能原因是使用酸败的油等原料、加工过程控制不当、储运不当。
阴离子合成洗涤剂

阴离子合成洗涤剂是洗洁精等洗涤剂的主要成分，因为这类洗涤剂有易溶解、稳定性好等优点，在餐具集中清洗消毒企业中被广泛使用。餐具中被检出阴离子合成洗涤剂，可能是因为餐具集中清洗消毒企业在清洗餐具的时候使用了过量洗涤剂，或清洗流程控制不到位，导致餐具上的洗涤剂没能清洗干净。

营养标签-钠

食品营养标签是消费者了解食品成分最直接的途径。食品标签标注的内容不规范、不完善，生产企业不按标签进行生产，会对消费者造成误导。

维生素B1
维生素B1又称硫胺素，是人体必须的维生素之一，广泛存在于肉类、谷物、豆类食物中，一般通过日常饮食摄取。在声称具备补充维生维生素B1功能的保健食品中，维生素B1属于该保健食品的功效成分，其含量应符合相应产品企业标准的要求。

酒精度

酒精度又叫酒度，是指在20℃时，100毫升酒中含有乙醇（酒精）的毫升数，即体积（容量）的百分数。酒精度未达到产品标签明示要求的原因，可能是包装不严密造成酒精挥发；也可能是生产工艺不稳定，造成成品的酒精度未达到产品要求；还可能是生产单位检验能力不足，造成产品出厂检验结果不准确。
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