附件4
关于部分检验项目的说明

一、大肠菌群

大肠菌群是在一定条件下发酵乳糖产酸产气的需氧和兼性厌氧革兰氏阴性无芽胞杆菌，是反映食品卫生质量的指标之一。如果大肠菌群值超出相关标准所规定的限量值，则说明食品存在卫生质量缺陷。食用大肠菌群超标的食品，可能引起急性中毒、呕吐、腹泻等症状，危害人体健康安全。

二、噻虫胺

噻虫胺是一种新烟碱类杀虫剂，具有内吸性、触杀和胃毒作用，广泛用于防治蚜虫、叶蝉等害虫。少量残留通常不会引起急性中毒，但长期食用超标的食品可能对人体健康产生负面影响，如影响神经系统或肝脏功能。噻虫胺超标可能因种植过程中用药过量或未遵守安全间隔期以及交叉污染导致。

三、酸价

酸价是衡量食品中游离脂肪酸含量的指标，用于评估油脂酸败程度。食用酸价超标食物可能会引起肠胃不适，出现恶心、呕吐、腹痛等症状，长期摄入酸价过高的油脂还可能对肝脏等器官功能产生不良影响，增加患病风险。酸价超标原因包括原料质量差、加工不当、储存条件不佳等，需通过严格管控原料、优化工艺和储存来预防。
四、黄曲霉毒素B1

黄曲霉毒素B1是一种由黄曲霉菌产生的强致癌性真菌毒素，常见于霉变谷物、坚果等食物中，黄曲霉素B1通过肝脏代谢酶激活后形成环氧化物，与DNA共价结合导致基因突变。其毒性是氰化钾的10倍，主要损伤肝脏，长期接触可能诱发肝癌。黄曲霉B1检测超标原因可能为高温高湿环境或储存不当，以及动物食用污染饲料后，其代谢产物可能残留在乳制品中。

