附件2：
不合格项目的小知识

一、甲氧苄啶。甲氧苄啶是一种常和磺胺类药物搭配使用的药物，能增强抗菌效果。虽然急性毒性不高，但长期摄入超标残留可能引发过敏反应、头晕、胃肠道不适，甚至导致贫血和听力异常。按照国家标准，鸡蛋中甲氧苄啶的残留量不能超过10μg/kg。
二、过氧化值（以脂肪计）。过氧化值（以脂肪计）主要反映食品中油脂是否氧化变质。过氧化值是指油脂中过氧化物的含量，它是衡量油脂氧化程度的一个指标。当油脂发生氧化时，会产生过氧化物，过氧化值就会升高。在糕点等食品中检出过氧化值（以脂肪计）超标，说明该食品中的油脂可能已经发生了氧化变质。这通常是由于储存条件不当、原料质量不佳或生产过程控制不严等原因造成的。
三、酸价（以脂肪计）（KOH）。酸价（以脂肪计）（KOH）主要反映食品中的油脂酸败程度。酸价超标会导致食品有哈喇味，超标严重时所产生的醛、酮、酸会破坏脂溶性维生素，导致肠胃不适。食品中检出酸价（以脂肪计）（KOH）通常属于油脂酸败污染，这种污染可能与产品储藏条件不当、原料采购把关不严、生产工艺不达标等因素有关。
四、色值。食糖中检出色值不合格的原因主要是生产工艺和储存条件的问题（例如：澄清环节把控不到位，可能使得杂质未能有效去除，从而影响色值。如果储存环境条件较差，如温度、湿度控制不当，也可能会导致食糖色值超标）。为了保证食糖的质量，生产企业需要严格控制生产工艺，确保原料质量，并提供适宜的储存条件。
[bookmark: _GoBack]五、苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）。肉制品中苯甲酸及其钠盐超标的原因可能是企业为延长产品保质期，或者弥补产品生产过程中卫生条件不佳而超范围使用的问题。苯甲酸及其钠盐是食品工业中常见的防腐剂，对霉菌、酵母和细菌有较好的抑制作用。如果长期过量食入苯甲酸超标的食品，可能会对肝脏功能产生一定影响。


