
附件 3：

不合格项目解读

1、大肠菌群包括肠杆菌科的埃希氏菌属、柠檬酸杆菌属、肠杆菌属

和克雷伯菌属。这些菌属中的细菌，主要来自人和温血动物的肠道，需氧

与兼性厌氧，不形成芽孢。大肠菌群是国内外常用的指示性指标之一。其

卫生学意义：一是作为食品受到人与温血动物粪便污染的指示菌；二是作

为肠道致病菌污染食品的指示菌，提示食品被致病菌(如沙门氏菌、志贺氏

菌、致泻大肠埃希氏菌等)污染的可能性较大。食品中大肠菌群不合格，说

明食品存在卫生质量缺陷，对人体健康具有潜在危害。

2、柠檬黄，橙黄或亮橙色的粉末或颗粒，是一种合成着色剂，常用于

饮料类配制酒、糖果、风味发酵乳、腌渍蔬菜、果冻、膨化食品等制品。

柠檬黄基本无毒，不在体内贮积，绝大部分以原形排出体外；但是如果长

期食用柠檬黄超标的食品，也存在一定的健康风险。造成食品中柠檬黄不

合格的主要原因有:生产经营企业超限量、超范围使用，或者未准确计量。

3、酸价是指中和 1g 油脂中游离脂肪酸所需 KOH 的毫克数。油脂酸败

时游离脂肪酸增加，酸价也随之增高，因此该指标可用于评价油脂酸败的

程度。油脂酸败可产生醛酮类化合物，长期摄入会对健康有一定影响。一

般情况下，消费者在使用过程中可以明显辨别出其有哈喇等异味，需避免

食用。


