附件4
关于部分检验项目的说明
一、氰化物

氰化物是白酒中一项重要安全指标，长期饮用氰化物超标的白酒会给人体的健康带来危害。《食品安全国家标准蒸馏酒及其配制酒》（GB 2757-2012）规定蒸馏酒氰化物的限量指标为不得超过8mg/kg（100%酒精度折算）。

本次监督抽检发现有2批次酒类存在氰化物超标的情况。超标的原因可能是生产者直接使用不符合规定的原料加工或用木薯为原料的酒精勾兑制成成品白酒，或是生产工艺去除氰化物不彻底造成。

二、环己基氨基磺酸钠（甜蜜素）

环己基氨基磺酸钠（甜蜜素）是食品生产中常用的添加剂。它是一种甜味剂，其甜度是蔗糖的30～40倍。造成不合格的原因是生产企业为了增加食品的甜味及口感添加甜蜜素。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，白酒和米面及其制品（自制）中均不得使用甜蜜素。

本次监督抽检发现有8批次酒类和4批次餐饮食品存在超范围使用甜味剂的情况，原因可能是企业为了增加产品的甜味及口感而超范围使用。

 三、大肠菌群

 大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。食品中检出大肠菌群，提示被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致病性大肠杆菌）污染的可能性较大。本次检出大肠菌群超标的样品均未检出致病菌，结合居民膳食结构、抽检情况等因素综合分析，健康风险较低，但反映该食品卫生状况不达标。

本次监督抽检发现有1批次蔬菜制品、1批次饮料、1批次肉制品和1批次冷冻饮品存在大肠菌群超标的情况，原因可能由于产品的加工原料、包装材料受污染，或在生产过程中产品受人员、加工器具等生产设备、环境的污染。

四、菌落总数

菌落总数是指示性微生物指标，并非致病菌指标。主要用来评价食品清洁度，反映食品在生产过程中是否符合卫生要求。

本次监督抽检发现有4批次肉制品、2批次糕点、1批次饼干和1批次冷冻饮品存在菌落总数超标的情况，说明个别企业可能未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，或灭菌不彻底而导致；还有可能与产品包装密封不严、储运条件控制不当等有关。

五、酸价
酸价主要反映食品中的油脂酸败的程度。油脂酸败产生的醛酮类化合物长期摄入会对健康有一定影响，但一般情况下，消费者可以辨别出油脂酸败特有的哈喇等异味，需避免食用。

本次监督抽检发现有1批次方便食品和4批次糕点存在酸价不合格的情况，造成酸价不合格的主要原因有：生产者原料采购上把关不严，购进的油脂原料质量不达标；或是经销商产品储藏条件不当，特别是在环境温度较高时，易导致食品中油脂的氧化酸败。

