附件4

关于部分检验项目的说明
一、腐霉利

腐霉利是一种低毒内吸性杀菌剂，具有保护和治疗双重作用，主要用于蔬菜灰霉病防治。根据GB 2763-2016《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》中规定，韭菜中腐霉利残留限量不得超过0.2mg/kg。腐霉利对眼睛、皮肤有刺激作用。
二、铅（以Pb计）

铅属于重金属污染物指标，主要是环境污染带入原料的，说明生产企业对原料把关不严，使用了铅含量超标的原料，也不排除从生产加工过程移入食品的可能。《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762-2017）中规定，铅在肉类（畜禽内脏除外）中的限量应不超过0.2mg/kg。

三、氯霉素
氯霉素是一种十分有效的广谱抗生素，曾在养殖业中广泛使用，用于预防和治疗动物疾病。《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，氯霉素为禁止使用的药物，在动物性食品中不得检出。
四、脂肪酸组成

亚麻酸、花生一烯酸、油酸、芥酸，均属脂肪酸类化合物，是脂肪酸组成成分之一。不同的植物油，其脂肪酸组成各不相同，因此国家标准将其列为植物油的“特征指标”之一，该指标不在规定范围内，说明“油种不纯”或“品质不纯”，有掺杂嫌疑。

五、铜绿假单胞菌
铜绿假单胞菌是一种条件致病菌，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，对于抵抗力较弱的人群存在健康风险。《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。桶装饮用水中铜绿假单胞菌超标可能是水源水防护不当，水体受到污染；部分企业对卫生管理认识不足，操作不够规范，生产过程中交叉污染；流通环节中,存放时间长,水桶多次循环使用增加了二次污染风险。
六、酒精度

酒精度又叫酒度，是指在20℃时，100毫升酒中含有乙醇（酒精）的毫升数，即体积（容量）的百分数。酒精度是酒类产品的一个重要理化指标，含量不合格主要影响产品的品质。酒精度不合格原因可能是生产企业检验能力不足，造成出厂检验结果偏差；也可能是包装不严密造成酒精挥发损失。
七、己酸乙酯

己酸乙酯是白酒中重要的呈香呈味物质，含量的多少与酒的品质高低有关，若含量太低，则酒味较淡。造成己酸乙酯项目不合格的主要原因或是固态发酵的酒成分偏少，或是勾调所使用的食品添加剂中酯类物质纯度不够，或是技术人员不能很好的控制产品质量。
八、大肠菌群

大肠菌群是在一定条件下发酵乳糖产酸产气的需氧和兼性厌氧革兰氏阴性无芽胞杆菌，是反映食品卫生质量的指标之一。如果大肠菌群值超出相关标准所规定的限量值，则说明食品存在卫生质量缺陷。食用大肠菌群超标的食品，可能引起急性中毒、呕吐、腹泻等症状，危害人体健康安全。大肠菌群超标的原因可能是生产企业操作人员卫生意识不强，不按生产要求进行操作；加工环境和用具卫生不达标；没有按食品相应的要求进行储存和运输。
