2025年达州市省级食品抽检
不合格项目解读（2025年第37号）
[bookmark: _GoBack]白酒中甜蜜素不合格的主要原因包括人为违规添加、外购基酒及香料带入、生产设备交叉污染等，具体如下：1、人为违规添加，部分企业为改善口感主动添加甜蜜素，或对生产标准理解不足导致违规操作。例如四川省、云南省等多地散装白酒因使用甜蜜素被检测不合格。2、外购基酒及香料带入，小酒厂外购基酒或调味酒时，部分产品含有甜蜜素成分，导致白酒被动添加。据统计，外购基酒是甜蜜素超标的主要渠道之一。3、生产设备交叉污染，部分生产场所存在配制酒与白酒共用器具的情况，导致甜蜜素残留。例如散装白酒因盛酒器具混用造成交叉污染。4、生产工艺控制不足，小酒厂生产工艺不规范，无法有效去除甜蜜素残留。国家标准明确规定白酒不得添加任何食品添加剂，但部分企业执行不到位。
菜籽油酸价不合格的主要原因包括‌原料把关不严、加工工艺缺陷、储存条件不当‌，这些因素导致油脂氧化酸败，游离脂肪酸含量升高。主要原因分析：1、‌原料问题‌，油料种子不成熟、霉变或含杂质，导致初始酸价偏高。2、‌加工工艺缺陷‌，精炼不充分、高温处理不当或设备污染，加速油脂水解。3、‌储存与运输不当‌，高温、光照、潮湿环境或密封不良，促进氧化酸败；存放时间过长亦会加剧问题。4、‌其他因素‌、金属离子催化氧化、微生物污染或抗氧化剂使用不当，进一步影响油脂稳定性。
糕点中过氧化值不合格主要与油脂氧化有关，以下是具体原因及管控建议：1、原料油脂质量不佳，若原料油脂本身含有较多不饱和脂肪酸或已发生酸败，加工后产品易氧化。建议选择多不饱和脂肪酸含量低、富含天然抗氧化剂的优质油脂，并严格检查原料新鲜度。2、加工过程控制不当，高温、高压或精炼工序不到位等加工条件可能加速油脂氧化。需严格控制加工温度和时间，避免过度处理导致脂肪酸结构破坏。3、储运条件不当，产品储存时若温度过高或包装密封性不足，会导致油脂氧化。建议采用低温避光保存，并确保包装材料具备抗氧化性能。
生姜中镉不合格的主要原因与生长环境中镉元素污染有关。镉属于重金属污染物，生姜在生长过程中会通过根系吸收土壤中的镉元素，导致镉含量超标。若种植区域土壤本身镉含量过高，或存在工业污染等问题，都会导致生姜镉超标。
