附件1
不合格检验项目小知识

    一、大肠菌群

大肠菌群是一群能发酵乳糖、产酸产气的革兰氏阴性无芽孢杆菌，常作为食品及相关器具被微生物污染的指示菌，其检出情况直接反映器具的卫生安全状况。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）中规定，自消毒类水杯等消毒器具中大肠菌群不得检出。造成自消毒水杯中大肠菌群超标的原因，可能是水杯生产过程中清洁不彻底，残留微生物滋生繁殖，或自消毒功能未达到设计标准（如消毒成分含量不足、作用时间不够），也可能是产品储存、运输过程中包装破损，受到环境中微生物的二次污染。

    二、酸价 (KOH)

酸价（KOH）是衡量油脂中游离脂肪酸含量的关键指标，反映油脂氧化酸败的程度，游离脂肪酸含量越高，说明油脂酸败越严重，会影响油脂的品质和安全性。《食品安全国家标准 植物油》（GB 2716-2018）中规定，煎炸过程用油的酸价（KOH）最大残留限量值为 5.0mg/g。造成煎炸过程用油中酸价（KOH）超标的原因，可能是煎炸用油反复使用次数过多，油脂在高温条件下持续发生氧化、水解反应生成游离脂肪酸，或用油储存环境不当，与空气、光线长期接触加速氧化酸败，也可能是煎炸过程中温度控制过高，进一步促进油脂分解导致游离脂肪酸含量升高。

    三、大肠菌群

大肠菌群是一类能发酵乳糖、产酸产气的革兰氏阴性无芽孢杆菌，是评估餐具卫生安全的重要指示菌，其检出与否直接反映餐碗的消毒效果和污染状况。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）中规定，自消毒餐碗等消毒餐具中大肠菌群不得检出。造成自消毒餐碗中大肠菌群超标的原因，可能是生产过程中餐具清洗不彻底，残留食物残渣为微生物滋生提供条件，或自消毒组件功能失效（如消毒药剂释放不足、杀菌时长未达标），也可能是产品出厂后储存环境潮湿不洁、包装破损，导致运输或存放过程中受到环境中微生物的二次污染。

    四、铝的残留量 (干样品，以 Al 计)

铝的残留量 (干样品，以 Al 计) 是衡量粉条类食品中金属元素铝残留水平的指标，过量摄入铝会对人体神经系统、骨骼发育等造成不良影响。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，粉条类食品中铝的残留量 (干样品，以 Al 计) 最大限量值为 100mg/kg。造成鲜粉条中铝的残留量 (干样品，以 Al 计) 超标的原因，可能是生产过程中为改善粉条的韧性、筋度和耐煮性，违规超剂量使用含铝食品添加剂（如明矾），或未准确控制添加剂用量导致实际添加量超出标准，也可能是原料本身铝含量较高且未经过有效筛选处理。

    五、黄曲霉毒素 B₁

黄曲霉毒素 B₁是由黄曲霉菌、寄生曲霉菌等真菌产生的强毒性、强致癌性代谢产物，对人体肝脏具有严重损害，是食品中重点防控的真菌毒素之一。《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》（GB 2761-2017）中规定，花生及其制品中黄曲霉毒素 B₁的最大限量值为 20.0μg/kg。造成水煮花生（花生制品自制）中黄曲霉毒素 B₁超标的原因，可能是选用的花生原料在种植、收获或储存过程中受潮霉变，未经过严格筛选剔除霉变颗粒，或加工前原料未进行有效清洗消毒去除表面霉菌，也可能是加工后产品储存环境潮湿、通风不良，导致真菌再次滋生并产生毒素。

    六、铝的残留量 (干样品，以 Al 计)

铝的残留量 (干样品，以 Al 计) 是评估粉条类食品金属污染物残留水平的重要指标，过量摄入铝会对人体神经系统、骨骼代谢等产生不良影响，长期蓄积可能危害健康。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，粉条类食品中铝的残留量 (干样品，以 Al 计) 最大限量值为 100mg/kg。造成粉条中铝的残留量 (干样品，以 Al 计) 超标的原因，可能是生产过程中为提升粉条的筋道口感、增强耐煮性，违规超剂量添加含铝食品添加剂（如硫酸铝钾、硫酸铝铵），或未精准控制添加剂用量导致实际添加量超出标准限值，也可能是生产设备、加工用水中铝含量超标，间接造成产品中铝残留累积。



