附件2
关于部分检验项目的说明

一、镉
[bookmark: _GoBack]镉是最常见的重金属元素污染物之一。镉对人体的危害主要是慢性蓄积性，主要累积在肝、肾、陕腺、甲状腺和骨骼中，使肾脏器官等发生病变，并影响人的正常活动，造成贫血、高血压、神经痛、骨质松软、肾炎和分泌失调等病症。镉（以Cd计）检测值超标的原因，主要是其生长过程中富集环境中的镉元素。

二、菌落总数
菌落总数测定是用来判定食品被细菌污染的程度及卫生质量，它反映食品在生产过程中是否符合卫生要求，以便对被检样品做出适当的卫生学评价。菌落总数的多少在一定程度上标志着食品卫生质量的优劣。
  菌落总数的危害：
食品的菌落总数严重超标，说明其产品的卫生状况达不到基本的卫生要求，将会破坏食品的营养成分，加速食品的腐败变质，使食品失去食用价值。消费者食用微生物超标严重的食品，很容易患痢疾等肠道疾病，可能引起呕吐、腹泻等症状，危害人体健康安全。
[bookmark: ref_2]但需要强调的是，菌落总数和致病菌有本质区别，菌落总数包括致病菌和有益菌，对人体有损害的主要是其中的致病菌，这些病菌会破坏肠道里正常的菌落环境，一部分可能在肠道被杀灭，一部分会留在身体里引起腹泻、损伤肝脏等身体器官，而有益菌包括酸奶中常被提起的乳酸菌等。但菌落总数超标也意味着致病菌超标的机会增大，增加危害人体健康的几率。
三、商业无菌
商业无菌（commercial sterilization）是指密封包装的食品经过适度的热杀菌后，不含有致病性微生物，也不含有在通常温度下能在其中繁殖的非致病性微生物，在常温下能较长时间保存的状态，是罐头工艺的微生物检验指标。
商业无菌并不是绝对无菌的状态，它是指食品经适度热杀菌后，不含致病菌及在产品储存、运输及销售期间能生长繁殖的非致病性微生物，是一种相对无菌的状态。
商业无菌不合格可能是因生产过程中灭菌的温度和时间未达到生产工艺要求，也可能是产品储存、运输条件控制不当导致，包装容器密封性遭到了破坏等。
选购罐头类食品时，注意检查外包装是否整洁、有无破损，避免购买胀罐、鼓盖、容器表面出现锈蚀的罐头食品，或出现胀袋、漏气的真空包装食品。产品的内容物应具有该品种食品应有的色泽、气味、滋味、形态，避免食用感官品质发生改变的食品，如气味异常，液体食品出现浑浊、沉淀等现象的食品。



