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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、柠檬黄
柠檬黄是常见合成着色剂，在现代食品业中应用广泛。相比于天然色素，具有着色力强、成本低等特点。合成着色剂没有营养价值，长期过量食用可能对人体健康产生一定影响。造成着色剂不合格原因，可能是在生产过程中，企业为凸显产品色泽，超范围、超限量使用，还可能是企业掺假造假滥用色素。
三、脂肪酸组成
不同花生品种脂肪酸组成差异显著（如高油酸花生油酸含量可达75%以上，普通品种约40%~60%）。若原料混用低油酸花生或非标注品种，会导致油酸/亚油酸比例偏离标准（如GB/T 1534-2017《花生油》要求）。花生储存不当（高温、高湿）也会导致霉变（黄曲霉毒素污染）或脂肪酸氧化分解，生成游离脂肪酸及过氧化物。加工工艺缺陷，精炼温度过高（脱臭工序温度＞220℃）或时间过长，导致不饱和脂肪酸（如亚油酸、亚麻酸）氧化、异构化，生成反式脂肪酸或饱和脂肪酸。冬季分提时未控制结晶温度，导致硬脂酸或棕榈酸富集，改变脂肪酸比例。掺入其他油脂，为降低成本掺杂低价油（如大豆油、棕榈油），导致脂肪酸谱异常（如棕榈酸（C16:0）或亚油酸（C18:2）含量异常升高）。建议优先排查原料掺假和工艺温度控制，二者为最常见风险点。
