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部分不合格项目解读

一、豆干、豆腐、豆皮等中苯甲酸及其钠盐
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。
《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，豆干中不得使用苯甲酸及其钠盐。
豆干中苯甲酸及其钠盐不合格的原因，可能是生产厂家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，也可能是由于对食品添加剂使用规定不了解所致。
二、腌腊肉制品中过氧化值
过氧化值表示油脂和脂肪酸等被氧化程度的一种指标。《食品安全国家标准 腌腊肉制品》（GB 2730-2015）中规定腊肉中的过氧化值≤0.5g/100g。
腌腊肉中过氧化值不合格的原因可能是生产工艺流程中需要经过烘干或晾晒，生产周期较长，在生产过程中脂肪氧化，导致产品过氧化值升高。也可能是原料中的脂肪已经氧化，原料储存不当，未采取有效的抗氧化措施，使得终产品中油脂氧化变质。
三、腌腊肉制品中亚硝酸盐（以亚硝酸钠计）
亚硝酸盐作为一种常用的食品添加剂，具有发色、防腐和抗氧化的作用，同时还能使肉制品产生特殊的腊肉风味。所以在腌腊肉制品中应用很普遍。
《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定腌腊肉中亚硝酸钠残留量≤30mg/kg。亚硝酸盐作为一种活性较强的化合物能与肉制品中的其他成分发生反应或与它们相结合。在腌腊肉制品进行热加工处理的过程中其反应活性会增强, pH<7 时它的活性最强, 并且能够与肉中的酶类、氨基酸类、巯基类、酚类化合物、肌红蛋白等多种物质发生反应。
亚硝酸盐不合格的原因：①部分商家为了延长肉制品的保存时间而违法过量添加亚硝酸盐; ②个别商贩为提高产品“卖相”而用高剂量亚硝酸盐处理劣质原料肉；③一些小摊贩在自制腌腊肉的过程中添加亚硝酸盐时可能没有准确定量，添加量仅凭个人经验，造成亚硝酸盐超标。
四、猪肉水饺中沙门氏菌
沙门氏菌是一种常见的食源性致病菌。目前国内生肉主要以原料肉，分割肉以及调理肉的方式销售，有研究显示生肉制品中沙门氏菌检出率较高。速冻饺子中沙门氏菌可能是由饺子馅料中生肉制品带入。
五、炒货中酸价
酸价是脂肪中游离脂肪酸含量的标志，炒货食品中的脂肪由于微生物、酶和热的作用发生缓慢水解，产生游离脂肪酸。如果酸价过高，除影响炒货口感外，还会导致人体肠胃不适、腹泻。酸价可作为油脂变质程度的指标，《坚果与籽类食品》（GB 19300-2014）中规定炒货产品酸价（以脂肪计）（KOH）应不超过3mg/g。炒货酸价超标可能的原因有：原料质量问题或贮存条件控制不当；产品储藏条件不当。
六、炒货中过氧化值
[bookmark: _GoBack]过氧化值是反映油脂被氧化程度的指标。油脂被氧化程度高时会产生哈喇味，影响食品感官，严重时可能会导致食用者出现肠胃不适、腹泻等症状。《坚果与籽类食品》（GB 19300-2014）规定葵花籽过氧化值（以脂肪计）应不超过0.80g/100g，其他炒货食品过氧化值（以脂肪计）应不超过0.50g/100g。高油脂含量的食品如果存放条件不当，在高温或阳光照射下容易造成过氧化值超标。
七、糖果中二氧化硫
二氧化硫、焦亚硫酸钾、亚硫酸钠是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，使用后会产生二氧化硫残留。少量摄入不会对身体带来健康危害，但若过量食用可能引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定糖果二氧化硫的最大允许残留量为0.1g/kg。造成二氧化硫不合格的原因，可能是个别生产者使用劣质原料以降低成本，其后为了提高产品色泽超量使用二氧化硫；也有可能是使用时不计量或计量不准确所致。
