附件3：

关于部分检验项目的说明

一、黄曲霉毒素B₁

黄曲霉毒素B1存在于土壤，动植物，各种坚果，特别是花生和核桃中。《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》（GB 2761-2017）中规定，黄曲霉毒素B1在花生中的最大限量为20μg/kg。花生制品中黄曲霉毒素B1超标的原因可能是：花生原料在储存过程中温度、湿度等条件控制不当；生产（加工）前对原料把关不严；精炼工艺不达标或工艺控制不当等导致。

黄曲霉毒素B1的毒性要比呕吐毒素的毒性强30倍，比玉米赤霉烯酮的毒性强20倍。黄曲霉毒素B1的急性毒性是氰化钾的10倍，砒霜的68倍，慢性毒性可诱发癌变，致癌能力为二甲基亚硝胺的75倍，比二甲基偶氨苯高900倍，人的原发性肝癌也很可能与黄曲霉毒素有关。大量摄入时，可发生急性中毒，出现急性肝炎、出血性坏死、肝细胞脂肪变性和胆管增生。微量持续摄入，可造成慢性中毒，生长障碍，引起纤维性病变，致使纤维组织增生且其具有致癌性，可导致人类肝癌和食道癌。

二、铝的残留量

食品中检出铝残留量超过规定残留限量，主要原因是一些生产经营者超量使用明矾所致。明矾（含铝）是合法的食品添加剂，按标准使用不会对健康造成危害，但过量摄入会导致骨质疏松、记忆力减退、智力低下、行动迟钝等。主要涉及产品有淀粉制品、小麦粉制品、膨化食品、餐饮食品中米面及其制品（自制）、糕点、蜜饯等。根据国家食品安全风险评估专家委员会完成的中国居民膳食暴露风险评估结果显示，我国日常膳食中的含铝食品对一般居民健康造成不良影响的可能性不大，但对于长期食用高铝食品的消费者应予以关注。

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即混合使用的防腐剂（本产品为醋中的山梨酸和苯甲酸）各自用量占其最大使用量的比例之和大于1。食醋中防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和标准规定≤1.0。造成其超标的原因可能是个别企业为延长食品货架期，同时使用两种或两种以上的防腐剂处理食品，致使虽然各类防腐剂均未超标，但按总量累计来看，已经超量使用了（各自用量占允许最大用量的比例之和大于1）。山梨酸和苯甲酸作为常用的防腐剂，能抑制微生物生长，延长食品保质期。长期过量摄入此类防腐剂，会对人体造成不良影响。

