
附件4
关于部分抽检项目的说明

一、菌落总数
菌落总数是食品中指示性微生物指标，不是致病菌指标，反映食品在生产加工过程中的卫生状况。如果食品的菌落总数超标，将会破坏食品的营养成分，使食品失去食用价值；还会加速食品腐败变质，可能危害人体健康。餐饮食品中菌落总数超标的原因可能是餐饮单位对食材的存储条件不当，或者在加工环节中容器具未彻底清洗消毒，或者操作人员未按要求清洗消毒所致。
二、铝的残留量
含铝食品添加剂（比如明矾）是合法的食品添加剂，按标准使用不会对健康造成危害。根据国家食品安全风险评估专家委员会完成的中国居民膳食铝暴露风险评估结果，我国日常膳食中的含铝食品对一般居民健康造成不良影响的可能性不大，但对于长期食用高铝食品的消费者应予以关注。长期食用铝含量过高的食品，会干扰人的思维、意识与记忆功能，引起神经系统病变，表现为记忆减退，视觉与运动协调失灵，严重的会对人体细胞的正常代谢产生影响，引发老年人痴呆。正在成长和智力发育过程中的儿童，过量食用铝超标食品会严重影响其骨骼和智力发育。食品中铝的残留量不合格的主要原因可能是为保持食品蓬松的口感，企业常常加入一些膨松剂，由于膨松剂中一般含有硫酸铝钾、硫酸铝铵等成分，如过量使用易造成食品中铝含量超标。
三、山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)
山梨酸和山梨酸钾是国际上应用最广的防腐剂之一，具有较高的抗菌性能，主要通过抑制微生物体内的脱氢酶系统，达到抑制微生物的生长和起防腐作用。长期食用山梨酸及其钾盐超标的食品可能会抑制骨骼生长，危害肾、肝脏的健康。食品中山梨酸及其钾盐超标，可能是企业为防止产品变质超限量添加，也可能是在添加过程中未计量或计量不准确。


