附件2
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：
[bookmark: _GoBack]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、过氧化值
过氧化值是表示油脂和脂肪酸等被氧化程度的一种指标，用于说明食品是否因被氧化而变质。坚果中含有不饱和脂肪酸，在高温、强光照和长期与空气直接接触的条件下，容易被氧化生成过氧化物、醛、酮等，从而导致过氧化值超标。
    加工过程中温度控制不严、产品储存条件不当以及原料本身不合格也是导致过氧化值不合格的原因。
虽然一般情况下，过氧化值不会对人体健康造成严重损害，但严重时会导致肠胃不适、腹泻等症状。过氧化值严重超标时会产生哈喇味（酸败味），严重影响食用口感。长期食用过氧化值超标的食物会加剧心血管、肿瘤等慢性疾病的风险。
消费者选购时，注意产品的保质期，避开购买过期商品，因为存储时间越长，商品中油脂被氧化的可能性就越高。注意食品的包装是否完好，最好选择真空包装且带有脱氧剂的商品，因为包装的破损会使食品与空气接触面积增大，过氧化值超标的风险也随之提高。尽量选择添加剂少、加工工序简单的原味食品，避免异常品的判断。
  在食用过程中，要注意观察果仁、果壳的外形、色泽是否正常，若出现微黄色则表明该产品已不能食用，吃到霉变、发苦的坚果应立刻吐掉，并用清水漱口。尽量密封避光储存，远离高温、光照，开封后最好能在短时间内吃完，切忌敞口存放。
综上所述，坚果的过氧化值项目不合格是一个需要重视的问题，消费者在选购和食用时应格外注意，以确保食品安全和自身健康。
三、酒精度
 酒品的酒精度不合格的原因有可能是：
1.检测设备老化或故障，发酵罐密封性差导致CO₂逸出困难，抑制酵母活性， 温控系统（如发酵罐夹层控温）失灵，实际温度与显示值偏差大。

2、检测环节失误，酒精计未校准（如温度补偿错误，未按20℃标准修正），检测方法不当（如未蒸馏直接测量含糖酒液导致误差）， 抽样代表性不足（如仅检测批次头尾，忽略中间段）。
3、环境温湿度波动，昼夜温差大导致发酵罐内部温度不稳定（尤其露天发酵车间），高湿度环境加速设备腐蚀，间接影响密封性。
4、人为操作失误 ，未按工艺标准操作（如擅自缩短发酵时间），记录不完整，问题无法追溯（如未记录原料批次或发酵参数）。
建议优先从原料糖分、发酵参数、检测校准三个高频风险点入手排查。

四、霉菌
影响霉菌生长繁殖及产毒的因素是很多的，与食品关系密切的有水份、温度、基质、通风等条件，为此，控制这些条件，可以对食品中霉菌分布及产毒造成很大的影响。
1．水份
霉菌生长繁殖主要的条件之一是必须保持一定的水份，一般来说，米麦类水份在14%以下，大豆类在11%以下，干菜和干果品在30%以下，微生物是较难生长的。食品中真正能被微生物利用的那部分水份又称为水份活性(Wateractivity缩写为Aw)，Aw越接近于1，微生物最易生长繁殖。食品中的Aw为0.98时。微生物最易生长繁殖，当Aw降为0.93以下时，微生物繁殖受到抑制，但霉菌仍能生长，当Aw在0.7以下时，则霉菌的繁殖受到抑制，可以阻止产毒的霉菌繁殖。
2．温度
温度对霉菌的繁殖及产毒均有重要的影响，不同种类的霉菌其最适温度是不一样的，大多数霉菌繁殖最适宜的温度为25～30℃，在0℃以下或30℃以上，不能产毒或产毒力减弱。如黄曲霉的最低繁殖温度范围是6-8℃，最高繁殖温度是44～46℃，最适生长温度37℃左右。但产毒温度则不一样，略低于生长最适温度，如黄曲霉的最适产毒温度为28-32℃。
3．食品基质
与其它微生物生长繁殖的条件一样，不同的食品基质霉菌生长的情况是不同的，一般而言，营养丰富的食品其霉菌生长的可能性就大，天然基质比人工培养基产毒为好。实验证实，同一霉菌菌株在同样培养条件下，以富于糖类的小麦、米为基质比油料为基质的黄曲霉毒素产毒量高。另外，缓慢通风较快速风干霉菌容易繁殖产毒。
4．霉菌种类
不同种类的霉菌其生长繁殖的速度和产毒的能力是有差异霉菌毒素中毒性最强者有黄曲霉毒素、赭曲霉毒素、黄绿青霉素、红色青霉素及青霉酸。目前已知有五种毒素可引起动物致癌，它们是典曲霉毒素、黄天精、环氯素、杂色曲霉素和展青霉素
五、大肠埃希氏菌
大肠埃希氏菌是肠出血性大肠杆菌（EHEC）的代表菌株，该菌感染剂量极低，可产生大量的Vero毒素，能引起人的出血性腹泻和肠炎。若大肠埃希氏菌超出相关标准所规定的限量值，则说明食品存在卫生质量缺陷，提示该食品中存在着肠道致病菌污染的可能性，对人体健康具有潜在的危害。检出的原因可能是食品从业人员没有对环境、加工储存设备和人手等采取严格的消毒措施和保洁措施，造成产品受到污染。
六、噻虫嗪
噻虫嗪，具有触杀、胃毒和内吸作用的杀虫剂。可用于茎叶和土壤处理的主要农作物，也可用于动物和公共卫生，防治蝇类。食用食品一般不会导致噻虫嗪的急性中毒，但长期食用噻虫嗪超标的食品，对人体健康也有一定影响。
噻虫嗪是一种全新结构的第二代烟碱类高效低毒杀虫剂，少量的农药残留不会引起人体急性中毒，但长期食用农药残留超标的食品，对人体健康有一定影响。农产品中噻虫嗪不合格的原因可能是： 部分菜农安全意识不强，使用的农药质量不符合标准要求，农户使用后导致蔬菜中噻虫嗪超标，或是在使用常规农药时，农药未过降解期就急于将农作物采收上市，造成了残留超标。           
七、噻虫胺
 噻虫胺属新烟碱类杀虫剂，具有内吸性、触杀和胃毒作用，对姜蛆等有较好防效。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用噻虫胺超标的食品，对人体健康可能有一定影响。噻虫胺残留量超标的原因，可能是为快速控制虫害，加大用药量或未遵守采摘间隔期规定，致使上市销售的产品中残留量超标。
八、铅
铅是常见的重金属污染物之一。铅对人体具有慢性蓄积性的危害，长期摄入铅超标的食品，可能对人体神经系统、造血系统、心血管系统和泌尿系统造成损害。姜中铅超标的原因，可能是姜种植过程中对环境中铅元素的富集。一旦进入人体将很难排除。被人体吸收后有慢性中毒作用。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。
九、联苯菊酯
联苯菊酯为拟除虫菊酯类杀虫、杀螨剂。具有击倒作用强、广谱、高效、快速、长残效在特点，以触杀作用和胃毒作用为主，无内吸作用。根据《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）中规定，联苯菊酯在水果中的最大残留限值为0.05mg/kg。

十、戊唑醇
戊唑醇是一种高效、广谱、内吸性三唑类杀菌农药，具有保护、治疗、铲除三大功能，杀菌谱广、持效期长。戊唑醇在全世界范围内用作种子处理剂和叶面喷雾,杀菌谱广,不仅活性高,而且持效期长。戊唑醇主要用于防治小麦、水稻、花生、蔬菜、香蕉、苹果、梨以及玉米高粱等作物上的多种真菌病害。
推测种植者施用农药次数过多或没有遵从安全间隔期规定，农药没有得到充分降解，仍残存于蔬菜及土壤中，导致农药残留超标。
十一、氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯
氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯杀虫谱广，活性较高，药效迅速，喷洒后耐雨水冲刷。推测种植者施用农药次数过多或没有遵从安全间隔期规定，农药没有得到充分降解，仍残存于蔬菜及土壤中，导致农药残留超标。
少量的农药残留不会引起人体急性中毒，但长期食用氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯农药残留超标的食品，对人体健康有一定影响，高摄入还可能引起慢性中毒。
十二、倍硫磷
倍硫磷是一种具有触杀、胃毒和熏蒸作用的有机磷农药。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）中规定，豆类蔬菜中倍硫磷残留限量值不得超过0.05 mg/kg。食用食品一般不会导致倍硫磷的急性中毒，但长期食用倍硫磷超标的食品，对人体健康也有一定影响。
十三、五氯酚酸钠(以五氯酚计)
五氯酚酸钠既是高效的抗菌剂和木材防腐剂，也是良好的除草剂、杀菌剂。如长期摄入，对眼和呼吸道有刺激性，会损害肝、肾及中枢神经系统，可能产生乏力、头昏、恶心等不良反应。《食品动物中禁止使用的药品及其他化合物清单》（农业农村部公告第 250 号）中规定，五氯酚酸钠为食品动物中禁止使用的药品（动物性食品中不得检出）。鱼类中检出五氯酚酸钠的原因，可能是养殖户在养殖过程中违规使用相关兽药或者饲料中药物残留。




