附件4
消费提示

本次公示25批次不合格产品为菌落总数、4-氯苯氧乙酸钠(以4-氯苯氧乙酸计)、亚麻酸/总脂肪酸、过氧化值(以脂肪计)、果糖和葡萄糖、蛋白质、亚硝酸盐(以NO₂⁻计)、酸值(KOH)、铝的残留量(干样品，以Al计)酒精度等不合格。
蛋白质是构成细胞的基本有机物，根据产品明示标准，蛋白质含量不达标有可能是因为原料品质不够好；商家为降低成本，以次充好或者工艺控制不够完善。
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。菌落总数的多少在一定程度上标志着食品卫生质量的优劣。食品的菌落总数严重超标，说明其产品的卫生状况达不到基本的卫生要求，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。消费者食用微生物超标严重的食品，很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。菌落总数和致病菌有本质区别，菌落总数包括致病菌和有益菌，对人体有损害的主要是其中的致病菌，这些病菌会破坏肠道里正常的菌落环境，一部分可能在肠道被杀灭，一部分会留在身体里引起腹泻、损伤肝脏等身体器官，而有益菌包括酸奶中常被提起的乳酸菌等。但菌落总数超标也意味着致病菌超标的机会增大，增加危害人体健康的几率。

过氧化值是衡量油脂酸败程度，一般来说过氧化值越高其酸败就越厉害。因为油脂氧化酸败产生的一些小分子物质在体内对人体产生不良的影响，如产生自由基，所以过氧化值太高的油对身体不好 。

亚麻酸是多不饱和脂肪酸，具有增强免疫力和抑制癌症的作用。在人体内经代谢生成EPA和DHA，有助于增强智力、改善记忆力、抑制血小板凝聚和血栓形成。亚麻酸在核桃、大豆中含量较高，而在杏仁中含量极低。国标规定，在杏仁露中亚麻酸/总脂肪酸的最大限量为0.12%，核桃露（乳）中的亚麻酸/总脂肪酸不低于6.5%。亚麻酸/总脂肪酸不达标，可能原因是部分企业为降低成本，采用价格较低的原料，部分替代或者全部替代核桃仁、杏仁进行加工生产所致。

《食品安全国家标准 糕点、面包》（GB 7099-2015）中规定，糕点中的酸价（以脂肪计）（KOH）应不超过5mg/g。酸价主要反映食品中的油脂酸败的程度。造成酸价不合格的主要原因有：原料采购上把关不严，如原料水分过高，会加速产品中油脂的酸败；生产工艺不达标，如使用的植物油精炼不到位或未精炼；产品储藏条件不当，特别是在夏季，受气候环境影响因素更大，易导致食品中脂肪的氧化酸败。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。

4-氯苯氧乙酸钠，是一种植物生长调节剂。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，但对人体有一定积累毒性。豆芽中检出4-氯苯氧乙酸钠可能是由于豆芽生产商在生产过程中为了抑制豆芽生根，提高豆芽产量而违规使用，长期食用可能会对人体健康产生风险。
铝不是人体所需微量元素，人体对它的吸收能力也不强。根据国家食品安全风险评估专家委员会完成的中国居民膳食铝暴露风险评估结果显示，我国的日常膳食中含铝食品对一般居民健康造成不良影响的机会不大，但过量摄入铝会影响儿童的智力发育，并与软骨病和骨质酥松的发生相关。

亚硝酸盐是自然界普遍存在的一类含氮无机化合物，可作为食品添加剂用于肉制品中。我国食品安全国家标准对亚硝酸盐使用和管理有着严格要求，按照标准规定使用是亚硝酸盐是安全的，当摄入量达到0.2-0.5g时可导致中毒。短时间内经口摄入（误食或超量摄入）较大量的亚硝酸盐，则容易引起急性中毒。    

消费者在选购产品时，到正规的有信誉的商店购买；购买时详细查看包装上的生产日期、保质期，厂名厂址是否齐全。 

消费者在市场上购买到或发现不合格产品，请拨打市场监督管理局12315投诉举报电话进行投诉或举报。

