附件2：

部分不合格项目的小知识

一、菌落总数
[bookmark: _GoBack]菌落总数是指示性微生物指标，并非致病菌指标。主要用来评价食品清洁度，判定食品被细菌污染的程度及卫生质量，反映食品在生产过程中是否符合卫生要求。菌落总数测定是用来以便对被检样品做出适当的卫生学评价。菌落总数是指单位食品中的细菌个数，包括各种细菌种类。食品中细菌来自食品产、储、运、销各环节的外界污染，食品细菌的数量表示食品清洁状态，由于细菌通过自己产生的酶分解食品成分物质，因而食品细菌数量越多，越能加速食品腐败变质。菌落总数超标说明个别企业可能未按照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、总酸
总酸主要反应了生产发酵过程中的工艺水平，一般来说是由于菌种不纯或在工艺过程中引入杂菌所致。
总酸是食醋的品质指标。总酸是反映其特色的重要特征性指标之一。总酸含量越高说明食醋酸味越浓。《GB/T 18187-2000 酿造食醋》中规定，酿造食醋中总酸应≥3.50g/100mL，总酸含量未达标有勾兑等假冒伪劣的可能。
3、 苯甲酸及其钠盐(以苯甲酸计)
苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）是常用的防腐剂。苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）的安全性较高，少量苯甲酸对人体无毒害，可随尿液排出体外，在人体内不会蓄积。但过量食入苯甲酸会引起腹泻、肚痛、心跳快等症状，长期使用可能引起肝肾脏的慢性损害。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，半固体复核调味料中苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）限量为≤1.0g/kg。造成苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）不合格的原因，可能是生产企业为延长保质期而在生产制作和加工处理环节违规使用防腐剂。
4、 二氧化硫残留量
为保证消费者健康，我国在食品添加剂标准中规定了二氧化硫类物质在食品中的使用范围、使用量及允许最大残留量，二氧化硫的日容许摄入量（ADI）为0～0.7mg/千克体重，即一个60kg体重的成人，每天二氧化硫的摄入量不超过42mg。食品添加剂的出现本来是造福人类的，但是如果过量使用、滥用就会危害身体健康。同样，适量摄入二氧化硫是不会对身体造成伤害的，但是一些不好商贩，为了过度追求食物的鲜艳色泽和延长存放时间，过量使用二氧化硫，会使食物的二氧化硫残留超标，就会对身体造成不良影响。
5、 氨基酸态氮
氨基酸态氮是酱类的特征性品质之一。氨基酸态氮含量越高，酱类的质量越好，鲜味越浓。氨基酸态氮不合格，主要影响的是酱类产品的风味。氨基酸含量不达标可能是产品生产工艺不符合标准要求，未达到要求发酵时间，或产品配方缺陷的问题；还有可能是存在个别企业在生产过程中为降低成本而故意掺假的情况。
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