附件2
关于部分检验项目的说明

一、脱氢乙酸 

脱氢乙酸及其钠盐作为一种广谱食品防腐剂，对霉菌和酵母菌的抑制能力强，为苯甲酸钠的 2-10 倍，在高剂量使用时能抑制细菌。脱氢乙酸毒性较低，按标准规定的范围和使用量使用是安全的。脱氢乙酸及其钠盐能被人体完全吸收，并能抑制人体内多种氧化酶，长期过量摄入脱氢乙酸及其钠盐会危害人体健康。脱氢乙酸超标的原因可能是个别生产经营企业为防止食品腐败变质，超量使用了该添加剂，或者其使用的复配添加剂中该添加剂含量较高；也可能是在添加过程中未计量或计量不准。

二、果糖 
果糖（fructose，D-果糖）又称左旋糖，是无色结晶，与葡萄糖分子式相同，但结构不同。果糖是动物体易于吸收的单糖。成熟蜂蜜总含糖量比较高，并且主要是葡萄糖和果糖，其中，葡萄糖和果糖的总含量在蜂蜜中所占比例一般为 65%~80%，是检验蜂蜜质量的一个重要理化指标。 

蜂蜜中果糖含量过少不合格的原因可能是酿造蜂蜜的时间过短，蜂蜜不成熟而导致水分含量过高。不成熟蜂蜜较成熟蜂蜜看起来更稀，营养物质较少，而且不稳定。 

按照《食品安全国家标准 蜂蜜》（GB 14963-2011）规定，蜂蜜中果糖和葡萄糖的总含量应≥60g/100g，检测方法按照《食品安全国家标准 食品中果糖、葡萄糖、蔗糖、麦芽糖、乳糖的测定》（GB 5006.8-2016）。 
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