
附件3

食品安全抽样检验部分不合格检验项目小知识

一、铜绿假单胞菌

铜绿假单胞菌是一种常见的条件致病菌，属于非发酵革兰

氏阴性杆菌。

二、大肠菌群

大肠菌群是指示食品污染状况常用的指标之一。如果食品

中的大肠菌群严重超标，将会破坏食品的营养成分，使食品失

去食用价值；还会加速食品腐败变质，可能危害人体健康。

三、菌落总数

菌落总数是指示性微生物指标，不是致病菌指标，反映食

品在生产过程中的卫生状况。如果食品的菌落总数严重超标，

将会破坏食品的营养成分，使食品失去食用价值；还会加速食

品腐败变质，可能危害人体健康。

四、酒精度

酒精度又叫酒度，是指在 20℃时，100 毫升酒中含有乙醇

（酒精）的毫升数，即体积（容量）的百分数。酒精度是酒类

产品的质量指标。



五、过氧化值(以脂肪计)

过氧化值主要反映油脂是否氧化变质。

六、酸价（以脂肪计）（KOH）

酸价主要反映食品中的油脂酸败程度。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。

七、亚硝酸盐（以 NO2-计）

亚硝酸盐能一定程度上反映水体被污染的情况，若饮用亚

硝酸盐严重超标的水可能会引起中毒。

八、铝的残留量（干样品，以 Al计）

含铝食品添加剂，比如硫酸铝钾（又名钾明矾）、硫酸铝

铵（又名铵明矾）等，在食品中作为膨松剂、稳定剂使用，使

用后会产生铝残留。含铝食品添加剂按标准使用不会对健康造

成危害，但长期食用铝超标的食品可能会导致运动和学习记忆

能力下降。

九、铅（以 Pb计）

铅是最常见的重金属元素污染物之一。铅可在人体内积累，

长期摄入铅超标的食品可能会影响大脑和神经系统。



十、防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之

和

防腐剂是常见的食品添加剂，能抑制微生物的生长繁殖，

防止食品腐败变质从而延长保质期。

十一、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）

山梨酸及其钾盐抗菌性强，防腐效果好，是目前应用非常

广泛的食品防腐剂。长期食用山梨酸及其钾盐超标的食品，可

能对肝脏、肾脏、骨骼生长造成危害。
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