附件4
关于部分检验项目的说明

一、菌落总数
[bookmark: _GoBack]菌落总数是指示性微生物指标，不是致病菌指标反映食品在生产过程中的卫生要求。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。菌落总数超标可能是个别企业所使用的原辅料初始菌数较高，又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。
二、磷酸盐(以磷酸根(PO₄³⁻)计)
速冻虾中磷酸盐不合格的主要原因‌是部分厂家在加工过程中超量添加了磷酸盐作为保水剂，导致其含量超过了国家规定的最大添加量。根据《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》(GB 2760-2024)，磷酸盐在冷冻水产品中的最大添加量不得超过5克每千克（以磷酸根离子计）。部分商家为了延长冷冻虾仁的保质期，增强食材的保水性和弹性，降低运输和仓储损耗，从而‌过量增加磷酸盐。过量摄入磷酸盐会导致钙磷失衡，增加骨质疏松风险、加重肾脏负担、增加心血管疾病风险，并可能刺激消化系统。长期超标摄入还会干扰矿物质代谢，甚至与癌症风险相关。
三、咪鲜胺和咪鲜胺锰盐
咪鲜胺属于咪唑类杀菌剂。对多种作物由子囊菌和半知菌引起的病害具有明显的防效，也可以与大多数杀菌剂、杀虫剂、除草剂混用，均有较好的防治效果。对大田作物、水果蔬菜及观赏植物上的多种病害具有治疗作用。《食品安全国家标准食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）中规定，山药中咪鲜胺和咪鲜胺锰盐的最大残留限量为 0.3mg/kg。山药中咪鲜胺和咪鲜胺锰盐残留超标，可能是生产者未严格按照标准规定施药或施药后未严格落实农药安全间隔期造成。

