附件3
关于部分检验项目的说明

一、酸价（KOH)
酸价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。花生油中酸价超标的原因，可能是企业原料采购把关不严格，也可能是产品生产工艺不达标，还可能是产品储藏条件不当等。
[bookmark: _GoBack]二、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。餐具中检出大肠菌群表示可能受到粪便的直接或间接的污染。使用有大肠菌群的餐具，可能会引起人体腹泻、肠胃感染等不适症状。造成餐饮具大肠菌群超标的原因，可能是餐馆卫生环境较差、清洁消毒不彻底、洗餐具的水受到污染等。
三、阴离子合成洗涤剂(以十二烷基苯磺酸钠计)
阴离子合成洗涤剂是一种良好的表面活性剂，是洗洁精的有效成分，进入人体会抑制人体酶的作用，影响肝脏和消化系统，降低人体免疫抵抗力。GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》规定，餐饮具中不得检出阴离子合成洗涤剂。复用餐饮具检出的原因可能是餐具用洗洁剂清洗后未冲洗干净。
