附件4
关于部分检验项目的说明

一、镉（以Cd计）
镉是最常见的重金属元素污染物之一。镉对人体的危害主要是慢性蓄积性，长期大量摄入镉含量超标的食品可能会导致肾和骨骼损伤等健康危害。《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762-2017）中规定，镉在去除内脏后的蟹类中的最大限量为0.5mg/kg。
水产品中镉（以Cd计）超标的原因，可能是养殖过程中对环境中镉的富集。

二、苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）
苯甲酸及其钠盐是食品工业中常见的一种防腐剂，对霉菌、酵母和细菌有较好的抑制作用。苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）的安全性较高，少量苯甲酸对人体无毒害，可随尿液排出体外，在人体内不会蓄积。但过量食入苯甲酸会引起腹泻、肚痛、心跳快等症状，长期使用可能引起肝肾脏的慢性损害。方便食品中苯甲酸及其钠盐不合格的原因，可能是企业为延长产品保质期或者为弥补产品生产中卫生条件不佳而超范围使用，或者未准确计量。

三、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）
山梨酸及钾盐（以山梨酸计）是一种常用的食品添加剂，主要用于食品防腐。在山梨酸钾的毒性研究中，表明它属于低毒性，无遗传毒性的食品添加剂，可以被人体代谢分解，添加量不超过限量要求时比较安全。长期食用山梨酸及钾盐（以山梨酸计）严重超标的食品，可能会导致人体出现过敏以及肠胃消化异常的情况，特别是有过敏体质的儿童，危害尤其明显。山梨酸及钾盐（以山梨酸计）严重超标的食品，在一定程度上还会抑制骨骼生长，危害肾、肝脏的健康。

四、黄曲霉毒素B1
在适宜的气温和湿度等条件下黄曲霉毒素繁殖并产毒。黄曲霉毒素是一种耐热的霉菌毒素，在一般烹调加热的温度下难以破坏，只有温度达到280℃时，才会发生裂解。由于对人类致癌性证据明确，黄曲霉毒素B1被世界卫生组织划定为1类致癌物。黄曲霉毒素B1被食用后，在人体内代谢，会产生致癌性，但并非吃几次就能致癌，这是一个积累毒性，长期食用黄曲霉毒素B1超标的食用油才可能会出现问题。

五、过氧化值
[bookmark: _GoBack]过氧化值是表示油脂和脂肪酸等被氧化程度的一种指标，用于说明食品是否因氧化而变质。原料品质不佳、储存条件不当等原因都有可能是造成过氧化值超标的原因。过氧化值超标的食品是否对健康有害，取决于过氧化值超标的程度。过氧化值过高的情况下，会因油脂氧化物太多，而在人体内会产生一些小分子物质如自由基等，会对人体的健康造成不良影响。

