附件2
关于部分检验项目的说明

一、铅

铅的污染来源分为直接污染和间接污染。直接污染是指食品在生产过程中直接接触铅或者由于生产工艺的原因直接加入含铅的原料，涉及到食品制作工艺及盛装食品的器皿、马口铁、陶瓷和搪瓷等材料制成的食品容器常含有较多的铅；含铅罐头食品、皮蛋及爆米花等食品的生产也易存在这种情况。间接污染是指食品原材料在生长、生产过程中通过土壤、空气、水等途径导致铅污染，例如含铅的废水废渣排放污染水体和土壤后，进而污染食物；含铅农药的使用也可造成农作物的铅污染。

二、黄曲霉毒素 

黄曲霉毒素是黄曲霉和寄生曲霉等霉菌产生的次生代谢产物，目前已发现的 AF 有 20 多种。其化学性质非常稳定，只有加热到268-269℃才能被破坏，因此一般烹饪加工温度不能破坏其毒性。目前，黄曲霉毒素在一系列初级农产品和加工产品中均有报道检出，如花生、玉米、棉籽、坚果、食用油、乳制品等，其中以花生、玉米等食品污染最严重。在我国造成食品中黄曲霉毒素不合格的主要原因有：原料或乳牛饲料在种植、采收、运输及储存过程中受到黄曲霉等霉菌污染产毒，生产经营企业没有严格挑拣原料和进行相关检测，或工艺控制不当。

三、菌落总数

菌落总数是指在被检样品的单位质量、容积或表面积内，所含能在严格规定的条件下（需氧情况培养基及其pH、培养温度与时间、计数方法等）培养所生成的微生物菌落的数量，以菌落形成单位（CFU）表示。菌落总数是指示性微生物指标，并非致病菌指标。其卫生学意义主要是：一是作为食品被微生物污染程度，即清洁状态的标志，反映食品在生产过程中的卫生状况；二是预测食品耐保藏性。一般来讲，食品中菌落总数数量越多，食品腐败变质的速度就越快。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；还会加速食品的腐败变质，可能危害人体健康。菌落总数超标说明生产经营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。
四、大肠菌群

大肠菌群包括肠杆菌科的埃希氏菌属、柠檬酸杆菌属、肠杆菌属和克雷伯菌属。这些菌属中的细菌，主要来自人和温血动物的肠道，需氧与兼性厌氧，不形成芽孢，在 35℃-37℃下能发酵乳糖产酸产气的革兰氏阴性杆菌。食品中大肠菌群的数量可以采用相当于每克或每毫升食品的最近似数来表示，简称大肠菌群最近似数（MPN）；也可以采用菌落形成单位（CFU）表示。大肠菌群是国内外常用的指示性指标之一。其卫生学意义：一是作为食品受到人与温血动物粪便污染的指示菌；二是作为肠道致病菌污染食品的指示菌，提示食品被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致泻大肠埃希氏菌等）污染的可能性较大。食品中大肠菌群不合格， 说明食品存在卫生质量缺陷，对人体健康具有潜在危害。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，有加热处理工艺的产品加热不彻底而导致。 
五、沙门氏菌

沙门氏菌属肠杆菌科，为革兰氏阴性肠道杆菌，是一种常见的食源性致病菌。在冰箱中可生存 3-4个月，在自然环境的粪便中可存活1-2个月。对热抵抗力不强，在 60℃条件下15分钟可被杀死。在 5%的石炭酸中，5分钟死亡。对人的危害主要是引起食物中毒，临床上有发热、腹泻、腹痛等症状，中毒原因主要是摄入了被沙门氏菌污染的食品，常见以动物性食品为主，主要为畜肉类、禽肉、蛋类、奶类及其制品。沙门氏菌不合格原因可能有生产加工人员带菌造成污染，或者原料污染、生产过程卫生条件控制不当、杀菌不彻底、储运不当，或者生产过程中产品的交叉污染。
六、镉

镉是一种蓄积性的重金属元素，主要损害肾脏、骨骼和消化系统。人体通过食物摄人镉之后，大约 50%的镉都分布在肾脏中，15%分布在肝脏中，20%分布在肌肉中，而骨骼中镉的分布是极少量的。由于镉排泄缓慢，可对肾脏和肝脏造成巨大伤害，还可以造成骨质疏松和软化，日本因镉中毒出现过―痛痛病‖。此外，镉干扰膳食中铁的吸收和加速红细胞破坏，可引起贫血；甚至会侵害到免疫系统，继而引发肿瘤。儿童对镉暴露更敏感，长期低剂量镉暴露，不仅影响肾脏和骨骼的正常发育，还会影响免疫系统的正常功能与发育，并对高级神经活动如学习、记忆有损害作用。中国居民膳食镉暴露的主要来源是谷物和蔬菜，而肉类和水产品（包括海产品）是中国沿海几个地区人群镉污染的主要来源。造成镉污染的主要原因有：含镉的废水等污染农作物和饲料，对食品造成镉污染；玻璃、陶瓷类容器或食品包装材料中含有的镉迁移至食品中，造成食品的镉污染。

七、铬

铬是人体必需的微量元素，化学性质稳定，不易溶于水，人体内含铬总量约 5-10mg，天然食物中和膳食补充剂中的铬以三价铬的形式存在。六价铬在体内极不稳定且具有毒性。铬的生理功能有参与糖代谢的调节，促进蛋白质代谢和生长发育等。铬缺乏的主要原因是摄入不足，食物精致过程会造成铬的丢失，饮用水中铬含量较低也是影响因素。铬缺 乏多见于老年人、糖尿病患者、蛋白质-热能营养不良的婴儿及肠外营养的病人，可出现体重降低、糖耐量下降、末梢神经炎等。铬最好的食物来源是海鲜类，未加工的粮谷类、坚果类、奶类、谷类。肉类、肝脏和其他内脏，豆制品也有较多的铬。蔬菜中铬量较低。
八、赭曲霉毒素

赭曲霉毒素是曲霉属和青霉属等产生的一大类次级代谢产物的统称。赭曲霉毒素包含 A、B、C、D 四种化合物，其中毒性大、产毒量高、对农产品的污染重且分布广的是赭曲霉毒素 A（ochratoxin A, OTA）。肾脏是 OTA 致毒的主要靶器官。OTA 的毒性主要是肾毒性、致畸性、胚胎毒性、基因毒性、神经毒性、免疫抑制性、致癌性和肾毒害作用。OTA 的急性毒性不算强烈，至今未有文献报道人类出现急性中毒案例，但在实验动物身上可观察到多器官出血，脾、脑、肝、肾及心脏形成纤维血栓，肾病变，肝和淋巴坏死以及绒毛萎缩性肠炎等急性中毒症状。对于人类，更多关注的还是 OTA 的亚慢性和慢性毒性。OTA 被认为是巴尔干肾病的主要致病因素之一，该病是一种慢性肾病，病症是高血肌酐和高血尿素、高血压和水肿。OTA 被国际癌症研究机构（IARC）认定为 2B 类致癌物（对人类可能致癌物质），对人类致癌性证据不足，对实验动物致癌性证据充分。OTA 广泛存在于各种食品原料中，包括谷物（大麦、燕麦、黑麦、小麦、玉米）、豆类、水果干、咖啡、可可、葡萄酒、啤酒、中草药、畜禽肉、鸡蛋、奶酪、牛奶、面包和调味品。造成食品中 OTA 不合格的主要原因有：原料在种植、采收、运输及储存过程中受到赭曲霉等霉菌污染，生产经营企业没有严格挑拣原料和进行相关检测，或工艺控制不当。 
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