附件4
关于部分检验项目的说明

一、过氧化值(以脂肪计)

根据GB 19300-2014《食品安全国家标准 坚果与籽类食品》规定，熟制其他炒货中过氧化值(以脂肪计)的限量值为0.50g/100g，本次不合格样品花生的过氧化值(以脂肪计)实测值为0.60g/100g，超过标准限量值。

过氧化值主要反映食品中油脂是否氧化变质。过氧化值超标的原因，可能是产品储存条件控制不当，导致油脂过度氧化；也可能是原料储存不当，导致脂肪过度氧化，使得终产品过氧化值超标。

菌落总数

根据GB 2759-2015《食品安全国家标准 冷冻饮品和制作料》规定，冷冻饮品中菌落总数的限量值范围为：n=5,c=2,m=2.5×104  ,M=105  (CFU/g)。本次的不合格样品冷冻饮品共2批次，菌落总数超过标准要求。

菌落总数超标的原因，可能是原辅料初始菌落数较高，也可能是生产加工过程中环境卫生、工具设备卫生、人员卫生控制不严格，或是储存条件控制不当等。

三、防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和

防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和是指具有相同功能作用的防腐剂其实测值占该食品最大限量的比例的叠加。凉果类水果制品苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）和山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）在《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中的最大限量均为0.5g/kg，苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）实测值为0.492g/kg，山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）实测值为0.107，两者混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和为1.2，超过1，不符合《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）的要求。苯甲酸及其钠盐、山梨酸及其钾盐均是对人体危害较大的食品添加剂，过量摄入会严重危害人体健康。防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和超出限量要求的原因是在使用该食品添加剂时未定量或是定量不准确，导致超量使用。
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