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关于部分检验项目的说明

一、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。

二、山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)
山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)是一种常见的食品防腐剂，主要用于抑制霉菌、酵母菌和好氧性细菌的活性，从而延长食品的保存时间。但是其使用量必须符合国家相关标准，过量使用可能对人体健康产生不良影响。
餐饮店在制作过程中，可能为了延长保质期或改善口感，而过量添加了山梨酸钾。也有可能是由于对添加剂使用量的把控不严，或者在生产过程中出现了误操作。消费者长期食用山梨酸钾超标的食品，可能会对肝脏、肾脏等器官造成损害，甚至影响神经系统的正常功能。对于特定人群，如儿童、老年人和孕妇，其危害可能更为严重。
消费者在选择食品时，应注意查看产品标签上的添加剂成分表，避免购买含有过多添加剂的食品。总的来说，餐饮店应严格遵守国家关于食品添加剂的使用规定，确保食品安全。同时，消费者也应增强自我保护意识，合理选择食品。

三、苯甲酸及其钠盐
苯甲酸及其钠盐是食品工业中常见的防腐剂，对霉菌、酵母和细菌有较好的抑制作用。
苯甲酸及其钠盐超标的原因主要是：
   1、企业违规添加：一些企业为延长产品保质期，或弥补产品生产中卫生条件不佳，超范围、超限量使用苯甲酸及其钠盐，或者未准确计量。
  2、对标准不了解：部分生产企业对相关国家标准不了解或了解不够透彻，导致随意添加多种防腐剂，造成防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和不符合食品安全国家标准规定。
苯甲酸及其钠盐超标对人体存在危害：
  1、急性中毒：过量食入苯甲酸会引起腹泻、肚痛、心跳快等症状。
  2、慢性损害：长期食用苯甲酸及其钠盐超标的食品，可能导致肝脏积累性中毒，危害肝脏健康，还可能引起肾脏等其他器官的慢性损害。
总之，食品中苯甲酸超标问题需要得到各方的高度重视和有效监管。通过加强监管力度、提高企业的自律意识、增强消费者的维权意识等多方面的努力，共同保障食品的安全和消费者的合法权益。

