附件4
关于部分检验项目的说明

一、阴离子合成洗涤剂

阴离子合成洗涤剂，即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，其主要成分十二烷基磺酸钠，是一种低毒物质，因其使用方便、易溶解、稳定性好、成本低等优点，在消毒企业中广泛使用。但因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，对人体健康产生不良影响，因此，作为一种非食用的合成化学物质，应控制人体的摄入。GB14934《食品安全国家标准消毒餐（饮）具》规定，采用化学消毒法的餐（饮）具的阴离子合成洗涤剂应不得检出。餐（饮）具中检出阴离子合成洗涤剂，原因可能是：餐饮服务单位使用不合格或过量的洗洁精等洗剂，清洁人员未充分冲洗，或清洗用水重复利用造成交叉污染，导致洗剂残存在餐饮具中。
二、大肠菌群
大肠菌群是评价食品卫生安全的重要指标之一。如果使用大肠杆菌群超标的餐饮具，有可能引起呕吐、腹泻、肠胃感染等症状。餐饮具中检出大肠菌群的主要原因是产品清洗、灭菌不彻底，或存放过程中污染等原因导致。根据《餐饮服务食品安全操作规范》，要彻底清洗餐饮具，推荐使用物理消毒：采用蒸汽、煮沸消毒的，温度一般控制在100℃，并保持10分钟以上；采用红外线消毒的，温度一般控制在120℃以上，并保持10分钟以上；采用洗碗机消毒的，消毒温度、时间等应确保消毒效果满足国家相关食品安全标准要求。
三、菌落总数
　　菌落总数是指示性微生物指标，并非致病菌指标。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。菌落总数超标说明个别生产经营者可能未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，或者包装容器清洗消毒不到位；还有可能与产品包装密封不严，储运条件控制不当等有关。
啶虫脒

啶虫脒是一种具有触杀、渗透和传导作用的吡啶类杀虫剂，《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763）规定葵可食类豆类蔬菜（菜豆、食荚豌豆除外）中啶虫脒残留限量值不得超过0.4mg/kg。大量食用含有啶虫脒的食物导致中毒后，会出现头痛、头昏、无力、视力模糊、抽搐、恶心、呕吐等健康危害。
五、噻虫嗪
　　噻虫嗪是一种全新结构的第二代烟碱类高效低毒杀虫剂，对害虫具有胃毒、触杀及内吸活性，用于叶面喷雾及土壤灌根处理。其施药后迅速被内吸，并传导到植株各部位，对刺吸式害虫如蚜虫、飞虱、叶蝉、粉虱等有良好的防效。《 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763）规定在葵可食类豆类蔬菜（菜豆除外）中噻虫嗪的最大残留限量0.3mg/kg。长期食用噻虫嗪超标的蔬菜，可能会对身体健康造成影响。

六、2,4-滴和2,4-滴钠盐
2,4-滴和2,4-滴钠盐是常用的除草剂和植物生长调节剂，属于国家允许使用的农药品种，可用于防除部分杂草，防止果实早落花、落果，并可形成无籽果实，促进果实早熟增产。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763）规定，柑、橘中2,4-滴和2,4-滴钠盐的最大残留限量为0.1mg/kg。其超标主要原因可能是极个别的种植者在2,4-滴和2,4-滴钠盐使用过程中未严格执行农药安全间隔期，或者为了增加产量不按规定使用剂量导致农药残留超标。 
七、过氧化值
　　过氧化值主要反映油脂是否氧化变质。随着油脂氧化，过氧化值会逐步升高，一般不会影响人体健康，但过高时可能会导致肠胃不适、腹泻等症状。根据本产品明示标准Q/ZSJH 0001S和质量要求过氧化值不超过0.6g/100g。过氧化值超标的原因可能是产品开始变质，或者产品在储存过程中环境条件控制不当，导致油脂酸败；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，造成终产品油脂氧化。

