附件2
部分不合格项目的小知识
一、菌落总数
[bookmark: _GoBack]    菌落总数是国内外通用的食品污染常用指示菌，主要用来评价食品清洁度，反映食品在生产过程中是否符合卫生要求。《食品安全国家标准 冷冻饮品和制作料》（GB 2759-2015）对菌落总数限量有相应规定。菌落总数超标说明了食品受生物性污染的程度，食品受污染愈严重，菌落总数愈多。指标不合格可能与生产工艺、生产环境、人员卫生及包装容器控制不严以及流通环节的运输等有关。
二、防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和
防腐剂是以保持食品原有品质和营养价值为目的的食品添加剂，能抑制微生物的生长繁殖，防止食品腐败变质从而延长保质期。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中不仅规定了我国在食品中允许添加的某一添加剂的种类、使用量或残留量，而且规定了同一功能的食品添加剂（相同色泽着色剂、防腐剂、抗氧化剂）在混合使用时，各自用量占其最大使用量的比例之和不应超过1。比例之和超标反映出企业可能忽视了混合使用防腐剂时对其使用量的控制。长期过量摄入防腐剂混合使用超标食品可能会对人体健康造成一定的损害。
