附件14

不合格项目说明
酸价

酸价是脂肪中游离脂肪酸含量的标志，酸价越小，说明油脂质量越好，新鲜度和精炼程度越好。《食品安全国家标准 糕点、面包》（GB 7099-2015）中规定，糕点及面包中的酸价（以脂肪计）（KOH）应≤5 mg/g。本次检出酸价超标的2批次蛋奶西饼中，酸价实测值分别为10.1 mg/g、10.2 mg/g。酸价超标的原因可能是产品在储存过程中环境条件控制不当，未采取有效的抗氧化措施，使得终产品油脂氧化。
亚硝酸盐

亚硝酸盐（亚硝酸钠、亚硝酸钾）是一种常用于肉制品加工的食品添加剂，一是用作护色剂，增进肉制品的色泽，二是用作防腐剂，防止肉毒梭菌的产生和延长肉制品的货架期的作用。但高剂量的亚硝酸盐食用后，进入人体内生成亚硝胺，有一定的致癌性，误食了亚硝酸盐会导致亚硝酸盐类食物中毒，我国标准中对亚硝酸盐的使用有严格的规定。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定肉灌肠类中亚硝酸盐（以亚硝酸钠计）残留量应≤30 mg/kg。本次抽检的2批次不合样品肉灌香肠系列孜然香肠、肉灌香肠系列啤酒香肠中，亚硝酸盐（以亚硝酸钠计）实测值分别为40 mg/kg、46 mg/kg。造成肉制品中亚硝酸盐含量超标的主要原因，可能是生产企业在加工过程中未严格控制亚硝酸盐的用量。
铜绿假单胞菌

铜绿假单胞菌是一种条件致病菌，广泛分布于各种水、空气、正常人的皮肤、呼吸道和肠道等，易在潮湿的环境存活，对消毒剂、紫外线等具有较强的抵抗力，对于抵抗力较弱的人群存在健康风险。《食品安全国家标准 包装饮用水》（GB 19298-2014）中规定同批次5个独立包装的产品中铜绿假单胞菌均不得检出。本次抽检的不合格九渡桥天然泉水样品中，铜绿假单胞菌实测值为0 CFU/250mL，6 CFU/250mL，0 CFU/250mL，15 CFU/250mL，63 CFU/250mL。饮用水中铜绿假单胞菌超标可能是源水防护不当，水体受到污染；生产过程中卫生控制不严格，如从业人员未经消毒的手直接与矿泉水或容器内壁接触；或者是包装材料清洗消毒有缺陷所致。

