附件4
关于部分检验项目的说明

一、菌落总数
菌落总数是用以判定食品被细菌污染的程度，反映食品的新鲜程度和卫生状况的重要微生物指标之一。如果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。
原料、加工场所、包装等食品加工环节受到污染是直接导致菌落总数不合格的主要原因：①使用受污染的原材料；②企业本身的生产硬件条件非常有限，人员操作不卫生、生产过程不规范等原因造成产品的污染；③生产环境以及设施消毒灭菌不彻底，生产车间卫生条件不满足生产的要求，空气洁净度难以保证，造成大量微生物在车间繁殖，因此产品极容易受到污染；④杀菌温度、时间控制不当；⑤产品贮藏、运输环节控制不力、质量把关不严，质量得不到控制。
二、大肠菌群
大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。食品中检出大肠菌群，提示被致病菌(如沙门氏菌、志贺氏菌、致病性大肠杆菌)污染的可能性较大。本次检出大肠菌群不符合产品明示标准及质量要求，未检出致病菌，结合居民膳食结构、抽检情况等因素综合分析，健康风险较低，但反映该食品卫生状况不达标。大肠菌群超标可能由于产品的加工原料、包装材料受污染，或在生产过程中产品受人员、工器具等生产设备、环境的污染、有灭菌工艺的产品灭菌不彻底而导致。
三、霉菌
霉菌是自然界中常见的真菌，食品中霉菌超标原因可能是加工用原料受霉菌污染，或者是产品存储、运输条件控制不当导致流通环节抽取的样品被霉菌污染。霉菌污染可使食品腐败变质，破坏食品的色、香、味，降低食品的食用价值。
四、耗氧量
它反映了水中悬浮的和可溶的可被高锰酸钾氧化的那一部分有机和无机的物质的量。高锰酸钾消耗量是反映水质受到污染特别是有机物污染的指标之一，它不反映水质受到哪些具体的污染物的特性，而是反映各个污染物可被高锰酸钾氧化的共性。水的耗氧量高，水的有机污染较重；有机物中有些致嗅、致味、有些致色，如腐殖质含量高，水的色度也高。可见，耗氧量与水的感官性质正相关。耗氧量不仅反映水受到有机污染的程度，而且反映水的净化程度，受污染的水或净化不良的水都可能导致疾病。
