附件1

不合格项目的小知识

一、亚硝酸盐（以NO2-计）

硝酸盐和亚硝酸盐都是天然存在的离子，是氮循环的一部分，亚硝酸根离子（NO2-)是一个不稳定的氧化态氮，可以通过化学和生物反应分解为亚硝酸盐或氧化成硝酸盐。饮用水中亚硝酸盐作为一种污染物，产生的主要途径有：1、水体受到外界污染；2、水体缺氧条件下水中硝酸根离子转化为亚硝酸根离子；3、由水中的某些微生物的代谢过程产生；4、使用氯胺消毒控制不当等。

《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762-2017)对包装饮用水中亚硝酸盐的限量为0.005mg/L.亚硝酸盐为强氧化剂，进入人体之后，会让血中低铁血红蛋白氧化成高铁血红蛋白，失去运氧功能，致使组织缺氧从而使人中毒。长期饮用亚硝酸盐超标的饮用水，会对人体健康造成一定的影响。
二、黄曲霉毒素B1
黄曲霉毒素B1是一种强致癌性的物质。其毒性作用主要是对肝脏的损害。《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》（GB 2761-2017)中规定，调味品（坚果与籽类的泥（酱）、包括花生酱等）与食用油、油脂及其制品（花生油）中的黄曲霉毒素B1均应≤20μg/kg。黄曲霉毒素B1是黄曲霉寄生曲霉的次生代谢产物的一种，它对包括人和若干动物具有较强的毒性，其危害在于对人及动物肝脏等组织有破坏作用，能诱发人和动物发生肝部、胃部等部位的癌症。

三、嗜渗酵母计数

蜂蜜中嗜渗酵母对蜂蜜品质影响较大，是导致蜂蜜发酵的重要原因。《食品安全国家标准蜂蜜》（GB 14963-2011)中规定，嗜渗酵母计数的含量应不超过200 CFU/g.在蜂蜜生产加工过程中，嗜渗酵母主要来源于蜜蜂采集蜂蜜过程和原蜜采集后加工生产过程中两个部分。采集过程污染源自花粉、蜜蜂消化道、蜜蜂采集中遇到的空气、灰尘以及花蜜中含有的包括嗜渗酵母在内的各种微生物，生产过程污染来源于操作人员、设备和容器等的污染。食用嗜渗酵母计数超标的蜂蜜可能出现腹泻等不适症状。

嗜渗酵母是嗜高渗透压、耐盐耐糖的一类酵母，在蜂蜜生产加工过程中，主要来源于两个部分；一部分是在蜜蜂采集到蜂蜜收集加工这个过程中产生的，包括源自花粉、蜜蜂消化道、蜜蜂采集中遇到的空气、灰尘以及花蜜中含有的包括嗜渗酵母在内的各种微生物：另一部分主要是原蜜采集后加工生产过程中接触的，包括生产过程中的空气、操作人员、设备和容器等的污染。食用嗜渗酵母计数超标的蜂蜜可能出现腹泻等不适症状，危害人体健康安全。

铝的残留量

含铝食品添加剂可用作固化剂、膨松剂、稳定剂、抗结剂和染色料等，很多国家如美国、欧盟成员国、澳洲、新西兰、日本和我国等都允许使用含铝食品添加剂。铝是一种低毒金属，但如果人体铝摄入量超标，对健康会造成一定伤害，长期过量摄入会对肝肾、骨、神经有一定毒性。

有3批次油条检出铝的残留量（干样品，以Al计）和1批次海蜇检出铝的残留量（以即食海蜇中Al计）超标，根据《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014)规定：

硫酸铝钾、硫酸铝铵作为膨松剂、稳定剂可应用于油炸面制品，其添加量“按生产需要适量使用”，而终产品中的铝残留限量不得超过100mg/kg。铝残留量超标的原因可能是个别生产经营单位为改善产品口感，在生产加工过程中超限量、超范围使用含铝添加剂，或者其使用的复配添加剂中铝含量过高。

2.腌制水产品（仅限海蜇）中硫酸铝钾、硫酸铝铵应按生产需要适量使用，铝的残留量应不超过500mg/kg。铝主要是海蜇腌制加工过程中添加明矾（十二水硫酸铝钾）引入，明矾（十二水硫酸铝钾）是一种食品添加剂，海蜇腌制过程中加入明矾可以增加海蜇的脆性口感和去掉海蜇内的沙子。

五、阴离子合成洗涤剂（以十二烷基苯磺酸钠计）

阴离子合成洗涤剂是我们日常生活中经常用到的洗衣粉、洗洁精、洗衣液、肥皂等洗涤剂的主要成分，以十二烷基苯磺酸钠为主，是一种低毒物质,因其使用方便、易溶解、稳定性好、成本低等特点，在消毒产品中广泛使用，但是如果餐具清洗消毒流程控制不当，会造成洗涤剂在餐具上的残留，长期接触可能对人体健康产生影响。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）中规定，餐（饮）具中阴离子合成洗涤剂（以十二烷基苯磺酸钠计）不得检出。阴离子合成洗涤剂超标其原因可能是餐（饮）具消毒单位使用的洗涤剂不合格或使用量过大，未经足够量清水冲洗，餐具漂洗池内清洗用水重复使用，餐具数量多，造成交叉污染，进而残存在餐（饮）具中。
六、大肠菌群

大肠菌群指的是具有某些特性的一组与粪便污染有关的细菌，这些细菌在生化及血清学方面并非完全一致，一般认为该菌群细菌可包括大肠杆菌、枸椽酸杆菌、产气克雷白氏菌和阴沟肠杆菌等。根据《食品安全国家标准 消毒餐(饮)具》（GB 14934-2016）中规定，大肠菌群在碗（复用餐饮具）中不得检出。


