附件4
关于部分检验项目的说明
一、酸价
 酸价或称中和值、酸值、酸度，在脂肪生产的条件下，酸价可作为水解程度的指标，在其保藏的条件下，则可作为酸败的指标。酸价越小，说明油脂质量越好，新鲜度和精炼程度越好。酸价主要反映食品中的油脂酸败的程度。油脂酸败产生的醛酮类化合物长期摄入会对健康有一定影响，但一般情况下，消费者可以辨别出油脂酸败特有的哈喇等异味，需避免食用。造成酸价不合格的主要原因有：生产者原料采购上把关不严，购进的油脂质量不达标；生产者或是经销商产品储藏条件不当，特别是在环境温度较高时，易导致食品中油脂的氧化酸败。
2、 氯霉素
氯霉素是一种抑菌性广谱抗生素，因其抗菌效果好，曾长期在国内外应用于水产养殖业。氯霉素有严重的副作用，对人体造血系统的毒性极大，能使白细胞减少，特别是杀伤颗粒性白细胞；影响红细胞的成熟，极易引起再生障碍性贫血症，可损害视力，引起急性中毒性表皮松懈症。氯霉素是一种广谱抑菌剂。《动物性食品中兽药最高残留限量》（农业部235公告）中将氯霉素列入禁止使用且不得在动物性食品中检出的药物。造成氯霉素不合格的原因主要是非法使用禁用兽药氯霉素。
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
防腐剂是以保持食品原有品质和营养价值为目的的食品添加剂。它能抑制微生物的生长繁殖，防止食品腐败变质从而延长保质期。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB2760-2014）中不仅规定了我国在食品中允许添加的某一添加剂种类、使用量或残留量，而且规定了同一功能的防腐剂在混合使用时，各自用量占其最大使用量的比例之和不应超过1。造成防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和不合格的原因主要是不按规定使用或者过量使用防腐剂。长期过量食用防腐剂超标的食品，会对人体健康造成一定影响。
    四、标签
食品标签是消费者购买产品时了解产品质量的一个重要窗口。下面为相关规定的节选。
1、GB 7718-2011《食品安全国家标准 预包装食品标签通则》 4.1.6.2依法承担法律责任的生产者或经销者的联系方式应标示以下至少一项内容：电话、传真、网络联系方式等，或与地址一并标示的邮政地址。
2、GB 28050-2011《食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则》产品标签营养成分碳水化合物含量标示值修约间隔应符合GB 28050-2011表1中的规定。
3、GB 28050-2011《食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则》产品标签营养成分表中各营养素参考值应符合GB 28050-2011附录A的要求。
4、GB 7718-2011《食品安全国家标准 预包装食品标签通则》 4.1.3.1.4食品添加剂应当标示其在GB 2760 中的食品添加剂通用名称。
5、GB 7718-2011《食品安全国家标准 预包装食品标签通则》3.9预包装食品包装物或包装容器最大表面面积大于35平方厘米时，强制标示内容的文字、符号、数字的高度不得小于1.8mm。
6、GB 7718-2011《食品安全国家标准 预包装食品标签通则》要求标示内容应真实、准确，不得以虚假、夸大、使消费者误解或欺骗性的文字、图形等方式介绍食品的要求。。
7：产品标签标示的执行标准应准确。
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