附件4:
关于部分检验项目的说明

一、还原糖分

还原糖分是食糖的品质指标之一，还原糖分不达标会影响产品质量。还原糖分不合格的原因，可能是原料纯度不高；也可能与运输、储存条件控制不当等有关。

二、黄曲霉毒素B1问题

 黄曲霉毒素B1是天然存在的人类致癌物。长期食用黄曲霉毒素超标的植物油会对肝脏造成损伤。《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》（GB 2761—2017）中规定，黄曲霉毒素B1在花生油中的最大限量值为20μg/kg。黄曲霉毒素B1检测值超标的原因，可能是原料在采收和储运过程中环境条件高温潮湿，导致原料霉变、腐烂，企业采购时没有严格挑拣原料并进行相关检测；加工中没有采用精炼工艺或工艺控制不当。

三、镉(以Cd计)问题

镉是最常见的重金属元素污染物之一，人如果长期食用含镉的食物会引起骨痛病，对肾脏和骨骼造成破坏。根据《食品安全国家标准 食品中污染物限量》(GB 2762－2017)中规定镉在谷物碾磨加工品中的限量不得超过0.1mg/kg。可能是原料或生产工艺把控不到位导致镉在最终产品中检测超标。
四、大肠菌群

大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。食品及餐饮具中检出大肠菌群，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。如果食品中的大肠菌群严重超标，将会破坏食品的营养成分，使食品失去食用价值；还会加速食品腐败变质，可能危害人体健康。食品中大肠菌群数超标的原因，可能是产品的加工原料、包装材料受污染，也可能是产品在生产过程中受人员、工器具等的污染，还可能是灭菌工艺灭菌不彻底导致的。

