附件3：

本次公示相关产品检验项目

一、不挥发酸(以乳酸计)：不挥发酸是食醋中总酸的一种，以乳酸为主，可以使食醋的酸味绵长，柔软可口。《酿造食醋》（GB/T 18187-2000）中规定，食醋中的不挥发酸（以乳酸计）应不少于0.50g/100mL。不挥发酸含量不足，在一定程度上会影响食醋的口感和风味，不合格的原因可能是生产加工过程中发酵工艺控制不当。
二、铝的残留量(干样品,以Al计)：含铝(aluminium)食品添加剂(比如钾明矾、铵明矾)可用作膨松剂、稳定剂。按标准使用含铝食品添加剂不会对健康造成危害，但长期过量摄入铝可能与儿童智力发育障碍、软骨病、骨质疏松等疾病有关。铝残留量超标的原因可能是个别生产经营企业为增加产品口感，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，还可能是生产经营企业使用的原料受环境原因，天然含有较高含量的铝本底所致。根据我国《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》(GB2760-2014)规定，明矾(硫酸铝钾或硫酸铝铵)不得用于发酵面制品，但可以在油条等油炸面制品制作过程中使用。使用应遵循《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》(GB2760-2014)及《关于批准β一半乳糖苷酶为食品添加剂新品种等的公告(2015年第1号)》的规定。

三、过氧化值(以脂肪计)：过氧化值是指油脂中不饱和脂肪酸被氧化形成过氧化物，POV是油脂酸败的早期指标，主要反映油脂被氧化的程度。该指标不合格一般不会对人体的健康产生损害，但过多食用，严重时会导致肠胃不适、腹泻等症状。一般情况下，如果食品氧化变质，消费者在食用过程中能辨别出哈喇等异味，需避免食用。过氧化值超标的原因可能是产品用油已经变质，或者产品在储存过程中环境条件控制不当，导致产品酸败；也可能是原料中的脂肪已经氧化，储存不当，或未采取有效的抗氧化措施，使得终产品油脂氧化。
四、苯甲酸及其钠盐(以苯甲酸计)：苯甲酸又称安息香酸，在酸性条件下对多种微生物有明显的杀菌、抑菌作用，是很常用的食品防腐剂。一般情况下，苯甲酸被认为是安全的，在食品中添加少量苯甲酸时，对人体并无毒害。但如果人体长期大量摄入苯甲酸或苯甲酸钠残留超标的食品，可能会造成肝脏积累性中毒，危害肝脏健康。食品中苯甲酸不合格的主要原因有:生产经营企业为延长产品保质期，或者弥补产品生产过程卫生条件不佳而超限量、超范围使用，或者使用时未准确计量。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》(GB 2760-2014)的规定，餐饮食品包子中苯甲酸及其钠盐(以苯甲酸计)不得检出。

五、山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)：山梨酸又名花秋酸，多用其钾盐。其抗菌性强，能抑制细菌、真菌和酵母的生长，防腐效果好，是目前应用非常广泛的食品防腐剂。山梨酸可参与体内正常代谢，几乎对人体无害。如果长期大量服用，会对肝脏、肾脏、骨骼造成危害。造成食品中山梨酸不合格的主要原因有:生产经营企业为延长产品保质期，或者弥补产品生产过程卫生条件不佳而超限量、超范围使用，或者未准确计量。食品安全国家标准食品添加剂使用标准》(GB 2760-2014)的规定，餐饮食品包子中山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)不得检出。

六、糖精钠(以糖精计)：糖精钠(soluble saccharin)，无色结晶或稍带白色的结晶性粉末，无臭或微有香气，甜度为蔗糖的 200∽700 倍。糖精钠是普遍使用的人工合成甜味剂。糖精钠在人体内不被吸收，不产生热量，大部分经肾排出而不损害肾功能，不改变体内酶系统的活性。但食用较多的糖精钠，会影响肠胃消化酶的正常分泌，降低小肠的吸收能力，使食欲减退;使用量过大时有金属苦味。食品安全国家标准食品添加剂使用标准》(GB 2760-2014)的规定，餐饮食品包子中糖精钠(以糖精计)不得检出。

