附件4

关于部分检验项目的说明

一、菌落总数

菌落总数是指示性微生物指标，不是致病菌指标，一般用来反映食品在生产过程中的卫生状况。如果食品的菌落总数严重超标，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。菌落总数超标的原因，可能是企业未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，或包装容器、器皿清洗消毒不到位，也可能与产品包装密封不严或储运条件不当等有关。

二、柠檬黄

柠檬黄又称酒石黄、酸性淡黄、肼黄，是常见的人工合成着色剂，主要用于饮料、糖果、蜜饯等食品，使食品着色，赋予和改善食品色泽的物质，没有营养价值。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定除糕点上彩装和焙烤食品馅料及表面用挂浆外，柠檬黄在糕点中不得使用。糕点中柠檬黄不合格可能是企业在生产加工过程中为了改善产品色泽而超范围使用。



