不合格报告说明
检验报告书编号：SP20220290
	不合格
项目
	不合格项目所属
指标
	检验
结果
	标准值
要求
	不合格原因分析
	可能引起的危害
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	黄曲霉毒素B1
	生物毒素指标
	38.1μg/kg
	≤20μg/kg
	黄曲霉毒素普遍存在于霉变的食物中，花生、玉米、稻谷、花生油等粮油食品最容易受黄曲霉毒素B1污染，若生产厂家未能把好原料关，很容易生产出黄曲霉毒素B1含量超标的产品。散装食用油是该问题的多发区，一些散装油或作坊现榨油在生产过程中缺乏严格的原料质量管理、缺乏必要的加工设备和工艺、缺乏适当的保存环境、缺乏后续出厂检测程序，其出现黄曲霉毒素B1含量超标的风险远高于正规企业生产的预包装食用油。
	人的原发性肝癌也很可能与黄曲霉毒素有关。早在上世纪，世界卫生安排(WHO)的癌症研究机构就将它划定为1类致癌物。
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	过氧化值
	质量指标
	0.72g/100g
	≤0.25 g/100g
	产品在储存过程中环境条件控制不当，导致油脂酸败；未采取有效的抗氧化措施，使得油脂氧化。


	过氧化值主要反映食品中油脂是否氧化变质。随着油脂氧化，过氧化值会逐步升高，虽一般不会对人体的健康产生损害，但严重时会导致肠胃不适、腹泻等症状。
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	过氧化值
	质量指标
	0.32g/100g
	≤0.25 g/100g
	产品在储存过程中环境条件控制不当，导致油脂酸败；未采取有效的抗氧化措施，使得油脂氧化。


	过氧化值主要反映食品中油脂是否氧化变质。随着油脂氧化，过氧化值会逐步升高，虽一般不会对人体的健康产生损害，但严重时会导致肠胃不适、腹泻等症状。
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	酒精度（20℃）
	品质指标
	23.1%vol
	（21±1.0）%vol
	原因主要包括生产企业检验能力不足，造成检验结果偏差，或是企业生产工艺控制不严格或生产工艺水平较低，无法有效控制酒精度的高低，或是包装不严密造成酒精挥发，导致酒精度降低以致不合格

	影响酒的品质
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	防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和
	食品中添加剂限量
	1.4
	≤1
	可能是生产企业在生产加工过程中未严格控制各防腐剂的用量。
	防腐剂是常见的食品添加剂，指天然或合成的化学成分，用于延缓或抑制由微生物引起的食品腐败变质。长期食用防腐剂超标的食品会对人体健康造成损害。
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	山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)、柠檬黄、甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)、相同色泽着色剂混合使用时各自用量占其

最大使用量的比例之和
	食品添加剂
	0.666g/kg，0.65g/kg，11.4g/kg，6.5
	≤0.5g/kg，≤0.g/kg1，≤8.0g/kg，≤1
	1、生产企业为了食品吃起来味道更好，颜色更好而超量添加；2、生产企业为增加产品保质期，或者弥补产品生产过程卫生条件不佳而超范围使用；3、或者生产企业相关人员不了解添加标准，导致超量添加。  
	山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)超标可能抑制骨骼生长，危害肾脏，肝脏的健康，甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)超标可能会引起儿童肥胖，给肝肾带来负担，也容易引起血压升高，柠檬黄超标会柠檬黄的危害主要是导致儿童多动症或出现过敏反应。柠檬黄如果过量的食用会对人体有伤害。柠檬黄可能会导致儿童的智商下降或者引起多动症。食用过多也可能会引起腹泻或者皮肤出现过敏反应的发生。
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	菌落总数
	指示性微生物
	9.3×105
3.1×106
7.0×105
3.9×106
2.3×106
	n=5

c=2

m=5×104
M=105
	①杀菌不彻底；

②包装材料受污染；

③生产过程中产品受人员、工器具等生产设备、环境的污染；

④储存运输不当。
	大肠菌群及菌落总数主要反映了产品的卫生学状况及被致病菌（如沙门氏菌、致病性大肠杆菌等）污染的可能性较大。食用菌群超标的食品，最明显的症状就是腹泻，可能还会引起恶心、呕吐，严重的还会导致肠道外感染，对人体健康带来负面影响。
	/

	大肠菌群
	指示性微生物
	1.3×103
<10

6.3×103
3.0×104
9.7×104
	n=5

c=2

m=10

M=102
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	备注

	菌落总数
	指示性微生物
	2.9×106
	满意(<105);可接受(105－<106);不合格(≥106)
	①杀菌不彻底；

②包装材料受污染；

③生产过程中产品受人员、工器具等生产设备、环境的污染；

④储存运输不当。
	菌落总数主要反映了产品的卫生学状况及被致病菌（如沙门氏菌、致病性大肠杆菌等）污染的可能性较大。食用菌群超标的食品，最明显的症状就是腹泻，可能还会引起恶心、呕吐，严重的还会导致肠道外感染，对人体健康带来负面影响。
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