不合格项目解读：

4-氯苯氧乙酸钠。4-氯苯氧乙酸钠俗称防落素、保果灵，是农业生产中常用的植物生长抑制剂。在豆芽生产过程中，添加4-氯苯氧乙酸钠，可以提高豆芽生长速度，并抑制豆芽生根，促进豆芽下胚抽粗大，形成卖相较好的“无根豆芽”。由于其安全性尚无定论，且毒理学实验显示过量的4-CPANa残留会导致小鼠机体中毒，使组织、器官、细胞受损。为确保豆芽食用安全，我国已于2015年4月13日禁止其用于豆芽生产经营（《国家食品药品监督管理总局、农业部、国家卫生和计划生育委员会关于豆芽生产过程中禁止使用 6- 苄基腺嘌呤等物质的公告》（2015 年第11号）。

4-氯苯氧乙酸钠不合格的原因：该物质环境污染较少见，大都由于在豆芽生产培育过程，生产者为增加豆芽增产，并获得“无根豆芽”，违规加入4-氯苯氧乙酸钠，导致超标。

过氧化值。过氧化值主要反映油脂是否氧化变质。随着油脂氧化，过氧化值会逐步升高，一般不会影响人体健康，但过高时可能会引起肠胃不适、腹泻等症状。过氧化值超标的原因，可能是原料中的脂肪已经氧化，或者是由于原料储存不当、产品在储存过程中环境条件控制不当等导致油脂酸败；此外，植物油精炼不到位也可能造成食用油、油脂及其制品的过氧化值不合格。

不挥发酸（以乳酸计）。酿制的醋中有很多种酸，有的是能挥发的，以醋酸为主，有的是不挥发的，以乳酸为主。不挥发酸的含量越高食醋的酸味越绵长，越柔软可口。《酿造食醋》（GB/T 18187-2000）中规定，固态发酵食醋中的不挥发酸（以乳酸计）应不少于0.50g/100mL。不挥发酸含量不足，在一定程度上会影响食醋的口感和风味。造成不挥发酸不合格的原因有如下两点：1、可能是生产加工过程中发酵工艺控制不当，导致发酵时间不足；2、在生产过程中偷工减料，甚至是通过加入过量的醋酸来使食醋中获得足够的酸味，从而大大降低生产成本。

