附件4

关于部分检验项目的说明

一、铝

铝作为一种膨松食品的添加剂，除了油条，馒头、面条、面包、油饼、发糕等米面制品，因为膨松的需要，糕点、饼干、薯片、凉粉、凉皮、拉皮、海蜇和膨化食品等都可能会使用含铝添加剂。长期铝摄入过量会出现神经功能受损，记忆减退，甚至痴呆；还可能出现贫血、骨质疏松等病症；尤其对抵抗力较弱的老人、儿童危害更大，可能导致儿童智力发育、运动协调能力障碍，甚至诱发老年痴呆。

二、菌落总数

菌落总数是指示性微生物指标，主要反映食品在生产过程中是否符合卫生要求。菌落总数超标说明企业可能未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，或者包装容器清洗消毒不到位；还有可能与产品包装密封不严，储运条件控制不当等有关。

三、大肠菌群

大肠菌群是通用的食品污染常用指示菌之一，餐具检出大肠菌群的原因一是餐具清洗不彻底;二是消毒餐具用消毒液未达到达到规定浓度，或者餐具干热消毒时未达到规定温度，或者是消毒时间得达到规定要求，使用大肠菌群 超标的餐具，容易使人腹泻。

四、铅（重金属）
      铅是一种严重危害人类健康的重金属元素，它可影响神经、造血、消化、泌尿、生殖和发育、心血管、内分泌、免疫、骨骼等各类器官，主要的靶器官是神经系统和造血系统。更为严重的是它影响婴幼儿的生长和智力发育，损伤认知功能、神经行为和学习记忆等脑功能，严重者造成痴呆， 蘑菇是可食用大型真菌的俗称，与绿色植物相比，蘑菇富集重金属的能力更高，原因是蘑菇会产生一些能和重金属络合的蛋白，通过与重金属络合生成无毒的络合体来解毒，所以如果在有重金属污染的环境中种植蘑菇，或者用有重金属污染的污水灌溉，均可能造成重金属严重超标。
五、苯甲酸

苯甲酸作为防腐剂在食品加工保藏中被广泛使用，而在一些国家的部分食品中限量使用。苯甲酸一般在碳酸饮料、酱油、酱类、蜜饯和果蔬饮料等使用，只要按照国家规定的品种范围和使用量进行添加苯甲酸，都是允许的，也是安全的。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定在豆腐中不得使用。
六、脱氢乙酸

脱氢乙酸，别名二乙酰基

 HYPERLINK "http://baike.sogou.com/lemma/ShowInnerLink.htm?lemmaId=56470797&ss_c=ssc.citiao.link" \t "http://baike.sogou.com/_blank" 乙酰乙酸，固态呈白色或淡黄色结晶粉末，是一种低毒高效防腐、防霉剂。在酸、碱条件下均有一定的抗菌作用，尤其对霉菌的抑制作用最强。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定在豆腐中不得使用。

七、甜蜜素

甜蜜素，其化学名称为环己基氨基磺酸钠，是食品生产中常用的添加剂 。甜蜜素是一种常用 甜味剂  ，其甜度是蔗糖的30～40倍  。消费者如果经常食用甜蜜素含量超标的饮料或其他食品，就会因摄入过量对人体的 肝脏和神经系统造成危害，特别是对代谢排毒的能力较弱的老人、孕妇、小孩危害更明显。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定在高粱原浆酒中不得使用。

八、酸价
酸价(酸值)主要反映食品中的油脂酸败的程度，也是衡量脂肪质量的重要标志。脂肪在长期保藏过程中，由于微生物、酶和热的作用发生缓慢水解，产生游离脂肪酸。而脂肪的质量与其中游离脂肪酸的含量有关。一般常用酸价作为衡量标准之一。酸价越小，说明油脂质量越好，新鲜度和精炼程度越好。在一般情况下，酸价和过氧化值略有升高不会对人体的健康产生损害。但如果酸价过高，则会导致人体肠胃不适、腹泻并损害肝脏。
