附件3：

本次公示相关产品检验项目

一、不挥发酸(以乳酸计)：

不挥发酸是食醋中总酸的一种，以乳酸为主,可以使食醋的酸味绵长，柔软可口。《酿造食醋》（GB/T 18187—2000）中规定固态发酵食醋中的不挥发酸（以乳酸计）应不少于0.50 g/100mL。不挥发酸含量不足，在一定程度上会影响食醋的口感和风味。造成不挥发酸不合格的原因可能是生产加工过程中发酵工艺控制不当导致。

二、阴离子合成洗涤剂(以十二烷基苯磺酸钠计)：

阴离子合成洗涤剂主要成分是十二烷基苯磺酸钠，是我们日常生活中经常用到的洗衣粉、洗洁精、洗衣液、肥皂等洗涤剂的主要成分，是一种低毒物质，因其使用方便、易溶解、稳定性好、成本低等优点被广泛使用。餐（饮）具中检出阴离子合成洗涤剂的原因可能是由于餐（饮）具消毒单位使用的洗涤剂不合格或使用量过大，或未经足够量清水冲洗，最终残留在餐（饮）具中。

三、大肠菌群：

大肠菌群包括杆菌科的埃希氏菌属、柠檬酸杆菌属、肠杆菌属和克雷伯菌属。大肠菌群是国内外常用的指示性之标志之一。餐饮具中大肠菌群超标的原因多数与卫生情况不达标有关，也可能是餐具消毒不彻底引起的。如果使用的餐具清洁不到位，餐具上可能会携带大肠杆菌，如果此时使用者再使用此餐具吃饭，可能会导致大肠杆菌感染。

四、铝的残留量(干样品,以 Al 计)：

含铝食品添加剂（比如明矾、安明矾）可用作膨松剂、稳定剂。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。超标原因可能是企业为增加产品口感，在生产加工过程中超限量使用含铝添加剂，或者其使用的复配添加剂中铝含量过高，使用应遵循《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）。

