附件4
关于部分检验项目的说明

1、 二氧化硫残留量
二氧化硫（以及焦亚硫酸钾、亚硫酸钠等添加剂）对食品有漂白、防腐和抗氧化作用，是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，使用后均产生二氧化硫残留。摄入少量二氧化硫，可在人体内经酶转化后由尿液排出体外，一般不会对人体健康造成不良影响，但如果长期过量摄入二氧化硫，可能会对健康不利。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，蔬菜干制品中二氧化硫残留量不得超过0.2g/kg，香辛料类不得使用二氧化硫。蔬菜干制品和香辛料类中二氧化硫残留量超标的原因，可能是加工过程中，超范围或超限量使用亚硫酸盐等漂白剂，以达到漂白和防腐的作用，从而导致产品中二氧化硫残留不符合要求。
2、 酸价（KOH）
酸价，又称酸值，主要反映食品中油脂的酸败程度。酸价超标会导致食品有哈喇等异味，严重超标时会产生醛酮类化合物，长期摄入酸价超标的食品会对健康有一定影响。酸价（以脂肪计）检测值超标的原因，可能是企业原料采购把关不严，也可能是生产工艺不达标，还可能与产品储藏条件不当有关。
3、 氯霉素
氯霉素（chloramphenicol）是酰胺醇类抗生素，主要抗菌谱包括肺炎链球菌、化脓性链球菌、绿色链球菌、淋球菌、脑膜炎球菌、流感嗜血杆菌、布氏杆菌、败血出血巴斯德杆菌、白喉杆菌、支原体、衣原体、立克次体、螺旋体和一些厌氧菌。金黄色葡萄球菌部分敏感。肠杆菌科的一些菌， 如沙门菌、大肠杆菌、肺炎克雷白杆菌、奇异变形杆菌等大部分菌株对本品敏感。氯霉素大鼠急性经口毒性为低毒级，在体内及体外均具有遗传毒性，在大鼠中可观察到致畸性，大剂量可引起死胎率增加。国际癌症研究机构（IARC）将氯霉素归为 2A 类致癌物，即对人类致癌性证据有限，对实验动物致癌性证据充分。
动物产品的氯霉素残留，一般不会导致对人体的急性毒性作用；长期大量摄入氯霉素残留超标的食品，可能在人体内蓄积，产生耐药并对同类药物有交叉耐药，引起胃肠道症 状、肝功能异常、血液系统异常以及表现为神经系统毒性、过敏反应等。因氯霉素的不良反应较大，我国规定在食用动物中禁止使用。但由于氯霉素的抑菌效果好，以及相对廉价，目前仍有少数生产经营企业将其用于家禽、畜类以及水产品中。
我国农业部第 193 号公告《食品动物禁用的兽药及其它化合物清单》规定禁止所有食品动物以任何用途使用氯霉素、及其盐、酯（包括：琥珀氯霉素） 及制剂。农业部 235号公告《动物性食品中兽药最高残留限量》再次明确氯霉素为禁止使用的兽药，在动物性食品中不得检出。《食品中可能违法添加的非食用物质和易滥用的食品添加剂品种名单（第四批）》（整顿办函〔2010〕50号）中将氯霉素列为生食水产品中可能违法添加的非食用物质。《食品中可能违法添加的非食用物质和易滥用的食品添加剂品种名单（第五批）》（整顿办函〔2011〕1 号）中将氯霉素可能违法添加的“产品类别”增加“肉制品、猪肠衣、蜂蜜”。农业农村部公告第 250号将氯霉素及其盐、酯列入《食品动物中禁止使用的药品及其他化合物清单》中。
4、 沙门氏菌
沙门氏菌（Salmonella）属肠杆菌科，为革兰氏阴性肠道杆菌，是一种常见的食源性致病菌。在冰箱中可生存 3~4 个月，在自然环境的粪便中可存活 1~2个月。对热抵抗力不强，在60℃条件下15分钟可被杀死。在5%的石炭酸中，5分钟死亡。
[bookmark: _GoBack]对人的危害主要是引起食物中毒，临床上有发热、腹泻、腹痛等症状，中毒原因主要是摄入了被沙门氏菌污染的食品，常见以动物性食品为主，主要为畜肉类、禽肉、蛋类、奶类及其制品。
沙门氏菌不合格原因可能有生产加工人员带菌造成污染，或者原料污染、生产过程卫生条件控制不当、杀菌不彻底、储运不当，或者生产过程中产品的交叉污染。

