附件1

部分不合格项目的小知识

一、菌落总数：是食品被细菌污染程度的指示性指标，反映食品在生产、贮藏、运输过程中的卫生状况。食品的菌落总数超标，将会破坏食品的营养成分，加速食品的腐败变质，使食品失去食用价值。造成菌落总数不合格的原因可能是生产企业未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，或者包装容器清洗消毒不到位，还有可能与产品包装密封不严，储运条件控制不当等有关。食用菌落总数超标的食品，对人体健康有一定影响。

二、4-氯苯氧乙酸钠（以4-氯苯氧乙酸计）：俗称防落素，是农业生产中常用的植物生长抑制剂。主要用于防止落花、落果，抑制豆类生根等，并能调节植物株内激素的平衡。《关于豆芽生产过程中禁止使用6-苄基腺嘌呤等物质的公告》（食品药品监管总局  农业部  国家卫生计生委2015年第11号）中规定了6-苄基腺嘌呤、4-氯苯氧乙酸钠、赤霉素等物质作为低毒农药登记管理并限定了使用范围，豆芽生产不在可使用范围之列。豆芽中检出4-氯苯氧乙酸钠的原因，可能是生产者在生产过程中为了抑制豆芽生根，而违规使用。食用4-氯苯氧乙酸钠不合格的食品，对人体健康有一定影响。
三、防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和：防腐剂是指天然或合成的化学成分，加入食品中以延迟微生物生长或化学变化引起的腐败。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》GB 2760—2014中规定，防腐剂在混合使用时，各自用量占其最大使用量的比例之和不应超过1。造成防腐剂各自用量占其最大使用量比例之和不合格的原因可能是企业在生产加工过程中未严格控制各防腐剂的用量造成。长期食用防腐剂超标的食品，对人体健康有一定影响。
四、氨基酸态氮(以氮计)：氨基酸态氮是酱油的质量指标，能反映产品鲜味的程度。《酿造酱油》（GB/T 18186—2000）中规定，低盐固态发酵二级酱油的氨基酸态氮含量≥0.60 g/100mL、低盐固态发酵三级酱油的氨基酸态氮含量≥0.40 g/100mL。造成氨基酸态氮不合格的原因可能是产品生产工艺不符合标准要求，未达到要求发酵的时间；也可能是产品配方缺陷的问题；还可能是个别企业在生产过程中为降低成本而偷工减料、以次充好。

五、苯甲酸及其钠盐(以苯甲酸计)：苯甲酸及其钠盐是一种常用的食品防腐剂，有防止食品变质、延长保质期的功能。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，酿造酱油中苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）的最大使用量为1.0 g/kg。苯甲酸及其钠盐不合格原因，可能是企业为延长产品保质期或者为弥补卫生条件不佳而超限量使用。长期食用苯甲酸及其钠盐超标的食品，对人体健康有一定影响。
