


附件2
不合格项目小知识

一、酸价(以脂肪计)(KOH)
[bookmark: hmcheck_105be0b0e7714c77b008443aee76cc96]酸价，又称酸值，主要反映食品中油脂的酸败程度。酸价超标会导致食品有哈喇等异味。《食品安全国家标准 糕点、面包》（GB 7099—2015）中规定，糕点中酸价（以脂肪计）（KOH）的最大限量值为5mg/g。
二、菌落总数
菌落总数是指示性微生物指标，不是致病菌指标，反映食品在生产过程中的卫生状况。《食品安全国家标准 饮料》（GB 7101—2022）中规定，液体饮料〔不含活菌(未杀菌)型饮料〕同一批次产品5个样品的菌落总数检验结果均不得超过104CFU/mL，且最多允许2个样品的检验结果超过102CFU/mL。《食品安全国家标准 速冻面米与调制食品》（GB 19295—2021）中规定，即食熟制品同一批次产品5个样品的菌落总数检验结果均不得超过105CFU/g，且最多允许1个样品的检验结果超过104CFU/g。
三、单核细胞增生李斯特氏菌
单核细胞增生李斯特氏菌为革兰氏阳性菌，是食源性致病菌，该菌在4℃的环境中仍可生长繁殖，是冷藏食品威胁人类健康的主要病原菌之一。单核细胞增生李斯特氏菌广泛存在于自然界中，人主要通过食入带有此菌的食物而感染。《食品安全国家标准 散装即食食品中致病菌限量》（GB 31607-2021）中规定，部分或未经热处理的散装即食食品单核细胞增生李斯特氏菌在同一批次5个受检样品中均不得检出。
四、大肠菌群
[bookmark: _GoBack]大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。食品中检出大肠菌群，提示被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致病性大肠杆菌）污染的可能性较大。《食品安全国家标准 速冻面米与调制食品》（GB 19295—2021）中规定，即食熟制品同一批次产品5个样品的大肠菌群检验结果均不得超过102CFU/g，且最多允许2个样品的检验结果超过10CFU/g。




