附件4
关于部分检验项目的说明

一、酸价（KOH）
酸价，又称酸值，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等异味，严重超标时会产生醛酮类化合物，长期摄入酸价超标的食品会对健康有一定影响。
造成酸值（价）不合格的主要原因有：原料采购上把关不严、生产工艺不达标、产品 储藏条件不当，特别是在环境温度较高时，易导致食品中脂肪的氧化酸败。
二、黄曲霉毒素B₁
[bookmark: _GoBack]黄曲霉毒素B₁是一种强致癌性的真菌毒素。食用黄曲霉毒素B₁超标的食品，可能对肝脏造成损害。《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在花生及其制品中的最大限量值为20μg/kg。黄曲霉毒素B₁超标的原因，可能是生产企业使用的原料在储存过程中受到黄曲霉等霉菌污染产生了黄曲霉毒素B₁；生产经营企业没有严格挑拣原料和进行相关检测，或工艺控制不当。

