不合格小知识
1、酸价(KOH)：

酸价超标原因，一是原料保存不当或存放过久导致原料中的油脂发生氧化；二是生产过程中，对操作工艺控制不严，温度过高，时间过久，促使其含有的油脂加速氧化变质；三是成品包装不严，受温度、湿度的影响也会导致酸价增高，水分、空气、温度、光和杂质均可促使油脂酸败后产生醛、酮、酸致使产品酸价超标。
2、过氧化值(以脂肪计)：

过氧化值(以脂肪计)主要反映食品中油脂是否氧化变质。随着油脂氧化，过氧化值会逐步升高。过氧化值略高不会对人体的健康产生急性伤害，长期食用过氧化值超标的食物可能会对人体的健康非常不利，因为过氧化物可以破坏细胞膜结构，导致胃癌、肝癌、动脉硬化、心肌梗塞、脱发和体重减轻等。长期食用过高过氧化值的食物也可能会对心血管病、肿瘤等慢性病有促进作用。过氧化值超标的原因，可能是产品用油已经变质，或者产品在储存过程中环境条件控制不当，导致油脂酸败；也可能是原料中的脂肪已经氧化，原料储存不当，未采取有效的抗氧化措施，使得终产品油脂氧化。
3.大肠菌群：

大肠菌群是指示性微生物指标，并非致病菌指标。主要用来评价食品清洁度，反映食品在生产过程中是否符合卫生要求。大肠菌群是指在37℃、24h内能够发酵乳糖产酸产气的革兰氏无芽孢杆菌，产品中大肠菌群值的高低，表明该产品被粪便污染的程度，同时也反映对人体健康危害性的大小。如果食品被粪便污染，则可以推测该食品存在着被肠道致病菌污染的可能性，对人体健康具有潜在的危险性。大肠菌群可造成人体肠外道感染、急性腹泻，甚至侵入血流引起败血症。大肠菌群常用作食品的卫生学指标，同时也是判断食品是否有被粪便污染的指标。
