关于部分检验项目说明
1、 Ph
海参最适宜pH值在8.2-8.4，而pH值达到8.6以上，海参就会表现出摄食差，严重的出现发黑、发硬情况。对于水质指标，pH值是海参养殖最基础的水质指标，所有在海参摄食期，要时常关注pH值的高低。
2、 二氧化硫残留量
[bookmark: _GoBack]二氧化硫残留量是指在食品或药物中，由于加工过程中使用二氧化硫或其他亚硫酸盐化合物作为漂白剂、防腐剂或抗氧化剂，而导致最终产品中残留的二氧化硫的量。二氧化硫残留量在不同类型的食品中有不同的规定。在香辛料中是不得使用。

