附件1

部分不合格项目的小知识

一、大肠菌群：是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。《食品安全国家标准 膨化食品》（GB 17401—2014）中规定，薯类和膨化食品检测大肠菌群时应采集同批次5个样品进行检测，5个样品检测结果最高值不得超过100 CFU/g，且超过10 CFU/g的样品数量不得超过2个。造成大肠菌群不合格的原因可能是产品所用原料、包装受到污染导致；也可能是生产加工过程中卫生条件控制不严格所致；还有可能与产品包装密封不严、储运条件控制不当有关。

二、过氧化值（以脂肪计）：过氧化值主要反映产品中油脂被氧化的程度。《坚果炒货食品通则》（GB/T 22165—2008）中规定，油炸类炒货及坚果制品的过氧化值不应超过0.25 g/100g。造成过氧化值不合格的原因可能是产品在储存过程中环境条件控制不当，导致油脂过度氧化；也可能是原料储存不当，导致脂肪过度氧化，使得产品过氧化值超标。

