附件4
关于部分检验项目的说明

一、小碎米含量
　　小碎米是指能通过直径2.0mm圆孔筛，存留在直径1.0mm圆孔筛上的不完整米粒，是大米的质量指标之一。《食品安全国家标准 大米》（GB/T 1354-2018）中规定，一级籼米、粳米中小碎米含量不超过1%。小碎米不合格的原因可能是生产厂家机械加工导致，或是水稻本身含水量太低、品种特性等原因。
二、氯霉素
氯霉素属抑菌性广谱抗生素。根据农业部规定，氯霉素属于禁止用于所有食品动物的兽药，在动物性食品中为不得检出。结合检出值较低，因此该批次肉制品可能是企业误购了含氯霉素的原料肉造成的。长期大量食用氯霉素残留超标的食品，可引起肠道菌群失调，导致消化机能紊乱。

三、酸价
　　酸价主要反映食品中的油脂酸败程度。《食品安全国家标准 坚果与籽类食品》（GB 19300）中规定，生干坚果与籽类食品中的酸价（以脂肪计）（KOH）应不超过3mg/g。造成酸价不合格的主要原因可能是企业原料采购把关不严、生产工艺不达标、产品储藏条件不当，特别是存贮温度较高时易导致食品中的脂肪氧化酸败。酸价超标会导致食品有哈喇味，超标严重时所产生的醛、酮、酸会破坏脂溶性维生素，导致肠胃不适。

