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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、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。
  综上所述，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、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。
四、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。




