附件4

关于部分检验项目的说明
一、大肠菌群
大肠菌群检验是指示性微生物指标，是衡量餐具卫生状况的重要指标之一。如果大肠菌群超标，意味着餐具在清洗、消毒、储存等环节存在卫生问题，使用这样的餐具可能会导致肠道疾病的传播，影响人体健康。《食品安全国家标准消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）规定消毒餐（饮）具中大肠菌群不得检出。消毒餐饮具中检出大肠菌群的原因，有可能是餐饮具的消毒清洁不彻底不规范、储存环境不加、人员操作不卫生等原因。餐饮企业和家庭都应该严格按照正确的清洗、消毒流程操作，并确保餐具的储存环境干燥、清洁、通风良好。

二、阴离子合成洗涤剂(以十二烷基苯磺酸钠计)
阴离子合成洗涤剂主要成分十二烷基磺酸钠，在消毒企业中广泛使用，如果餐具清洗消毒流程控制不当，会造成洗涤剂在餐具上的残留过量，对人体健康产生不良影响。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》GB 14934-2016规定，采用化学消毒法的餐（饮）具的阴离子合成洗涤剂应不得检出。餐（饮）具中检出阴离子合成洗涤剂，可能是部分餐饮店使用的洗涤剂不合格或使用量过大，未经足够量清水冲洗或餐具漂洗池内清洗用水重复使用或餐具数量多，造成交叉污染，进而残存在餐（饮）具中。

三、菌落总数
菌落总数是指在一定培养条件下（如需氧情况、营养条件、酸碱度、培养温度等）,每克（每毫克）检验样品所生长出来的菌落数。菌落总数常常被用来判定食品被细菌污染的程度及卫生质量，对食品作出适当的卫生评价。食用菌落总数超标的食品，可能会危害人体健康安全。《食品安全国家标准 膨化食品》GB 17401-2014中规定，油炸型膨化食品中的菌落总数最大检测值n=5,c=2,m=10⁴,M=10⁵CFU/g。油炸型膨化食品中的菌落总数超标的原因可能是加工过程控制不当。在食品加工过程中，比如油炸环节，油温不够高或者油炸时间过短，不能有效杀灭微生物；还有在后续的调味、包装等工序中，如果工人操作不规范，也可能引入微生物，导致菌落总数超标。

四、酸价(KOH)
酸价(以脂肪计)(KOH)检验是衡量油脂类食品的一个重要指标，它反映了油脂的酸败程度。是脂肪中游离脂肪酸含量的标志，通常用于衡量油脂的质量和新鲜程度。《食品安全国家标准 植物油》GB 2716-2018中规定，酸价(以脂肪计)(KOH)在煎炸过程用油中最大残留限量为5mg/g。残留量超标的原因，煎炸温度过高。当油温过高时，油脂的氧化速度加快，同时也会加速油脂的水解，进而产生更多的游离脂肪酸，使酸价升高。比如在高温油炸一些含水量较高的食材时，油温可能会因为食材中的水分而出现剧烈波动，加速油的变质。少量的残留不会引起人体不适，但长期食用对人体健康有一定影响。
五、过氧化值(以脂肪计)
过氧化值是衡量油脂氧化程度的一个指标，它代表了油脂中不饱和脂肪酸被氧化形成过氧化物的数量。过氧化值越高，表明油脂被氧化的程度越严重，可能会导致油脂品质下降，产生不良气味和口感，同时也可能减少油脂的营养价值。《食品安全国家标准 膨化食品》GB 17401-2014中规定，锅巴中的过氧化值最大限值0.05mg/kg。锅巴中的过氧化值超标的原因可能是产品储存条件不当或原料本身的品质问题，如果原料中的油脂就已经开始氧化，在加工后也容易出现过氧化值超标的情况。


