附件4

关于部分检验项目的说明
一、大肠菌群

大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）规定消毒餐（饮）具中大肠菌群不得检出。餐饮具中检出大肠菌群的可能是由于餐饮具清洗消毒不彻底所致。

二、总酸（以乙酸计）

总酸是指100mL食醋中含酸（以乙酸计）的质量，总酸是衡量食醋质量优劣的重要指标。《国家食品安全标准 食醋》（GB 2719-2018）中规定总酸的最小限量值为3.50g/100mL。其不合格主要原因可能是由于生产经营企业没有严格按照工艺条件生产酿造或者淋醋后过量加水且出厂检验把关不严，造成产品总酸不符合要求。

三、铬(以Cr计) 

铬是最常见的重金属元素污染物之一。《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762-2022）中规定，铬在皮冻中最大限量为1.0mg/kg。长期食用铬超标的食品，可能对人体产生危害。
四、胭脂红 

胭脂红是常见合成着色剂，长期过量食用可能对人体健康产生一定影响。国家标准《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，花椒中胭脂红不得使用。造成胭脂红不合格原因，可能是在生产过程中，企业为凸显产品色泽，超限量使用。


