附件2
部分不合格项目的小知识
1、 [bookmark: _GoBack]酒精度
葡萄酒是通过发酵得来的酒类饮品，其酒精主要是由葡萄中的糖分通过酵母发酵转化而来的，酒精含量是影响葡萄酒稳定性的很重要的一个因素。
2、 菌落总数
菌落总数测定是用来判定食品被细菌污染的程度及卫生质量，它反映食品在生产过程中是否符合卫生要求，以便对被检样品做出适当的卫生学评价。菌落总数如果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，容易患痢疾等肠道疾病，可能引起呕吐、腹泻等症状，危害人体健康安全。
3、 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。大肠菌群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。对于冷冻饮品打开包装后要尽快吃完，如果没有吃完，贮存于冰箱中也不要时间太长，避免细菌感染。
4、 铜绿假单胞菌
铜绿假单胞菌是一种致病菌，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，铜绿假单胞菌超标对抵抗力较弱的人群存在一定的健康风险，如抵抗力差的老人和小孩。《食品安全国家标准 包装饮用水》（GB 19298-2014）中规定铜绿假单胞菌不得检出。饮用水中铜绿假单胞菌超标可能是原料水体受到感染，生产过程中卫生控制不严格，杀菌不彻底，如从业人员未经消毒的手直接与水体或容器内壁接触；或者是包装材料清洗消毒不当所致。
5、 糖精钠
糖精钠是食品生产中常用的甜味剂，但应适量食用，过量食用会给人体造成一定危害。根据GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》规定，食醋中不得使用糖精钠。产品中甜味剂超标可能是有些生产企业对国家法规不了解或生产工艺控制不严，导致添加过量；也有个别企业在生产过程中为降低成本、增加产品口感，用价格低廉的甜味剂代替食糖。
6、 挥发性盐基氮
挥发性盐基氮（TVB-N）指动物性食品由于酶和细菌的作用，在腐败过程中，使蛋白质分解而产生氨以及胺类等碱性含氮物质。按照GB 2733-2015《食品安全国家标准 鲜冻动物性水产品》规定，食用农产品中海水鱼≤30mg/100g,此类物质具有挥发性，其含量越高，表明氨基酸被破坏的越多，特别是蛋氨酸和酪氨酸，营养价值将大受影响。造成海水鱼不合格原因可能是养殖户或商家在水产品运输和贮存过程中，不符合水产品的储存条件，造成海水鱼腐败变质。
7、 地西泮
地西泮又名安定，为镇静剂类药物，主要用于焦虑、镇静催眠，还可用于抗癫痫和抗惊厥。《动物性食品中兽药最高残留限量》（农业部公告第235号）中规定，地西泮在动物性食品中不得检出。地西泮可以降低新鲜活鱼对外界的感知能力，降低新陈代谢，保证其经过运输后仍然鲜活，但地西泮可以通过食物链传递给人类。地西泮超过一定剂量会对人体健康产生一定影响。
8、 甲醇
酿造的葡萄酒、果酒都含有微量甲醇。甲醇是在葡萄发酵过程中产生的，由果肉中的果胶被果胶酶水解生成。但葡萄在自己发酵的时候甲醇产生的量很少，不会对人体产生危害。葡萄酒企业一般是在全封闭式的环境下酿造，正常情况下，产生甲醇的量极少。若酿造葡萄酒缺乏工艺及流程控制不严，发酵过程出现问题，则会产生较多的甲醇，导致甲醇超标。
9、 丙溴磷
丙溴磷是一种不对称有机磷杀虫剂。具触杀和胃毒作用，无内吸作用，杀虫谱广，能防治棉花、蔬菜地有害昆虫和螨类。《食品安全国家标准食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2014）规定，在柑橘中限量是≤0.2 mg/kg。长期食用农药残留超标的水果，会对人体健康产生危害。
10、 甲胺磷
甲胺磷是一种明令禁止在蔬菜、水果上使用的高毒高残留农药，对人体有一定危害。食用甲胺磷超标食品后，可能会引起恶心、呕吐、腹泻等症状。
11、 毒死蜱
毒死蜱是硫代磷酸酯类杀虫剂，具有触杀、胃毒和熏蒸作用。在叶片上的残留期不长，但在土壤中的残留期则较长，因此对地下害虫的防治效果较好。在推荐剂量下使用，对多数作物没有药害。但长期食用农药残留超标的食品，会对人体健康产生危害。
