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、菌落总数
　　菌落总数是指示性微生物指标，并非致病菌指标。主要用来评价食品清洁程度，反映食品在生产、存储过程中是否符合卫生要求。菌落总数超标可能由于个别生产经营者未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，或者包装容器清洗消毒不到位；还有可能与产品包装密封不严，储运、存放条件控制不当。
三、黄曲霉毒素B1
　　黄曲霉毒素B1是一种致癌性的化学物质，其毒性作用主要是对肝脏的损害，它污染的食物主要是花生、玉米等食品。国家标准《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》（GB 2761）中规定在坚果及籽类花生及其制品中黄曲霉毒素B1最大不超过20μg/kg。导致黄曲霉毒素B1不合格的原因可能是销售者未有严格做好原料的挑选，或储存条件控制不当。
四、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。

