关于部分不合格项目的说明

一、菌落总数

菌落总数是指示性微生物指标，主要反映食品在生产过程中是否符合卫生要求。菌落总数超标说明个别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。
二、霉菌
霉菌属于真菌，在自然界中广泛存在，淀粉中的霉菌超标可能是由于原料受到污染，或是在生产、存储、运输、销售过程中，卫生条件控制不当而导致产品被霉菌污染。霉菌污染可使食品腐败变质，破坏食品的色、香、味，失去食品的食用价值，并产生真菌毒素危害人类健康。
三、丙二醇
丙二醇是以环氧丙烷和水为原料，水合法制得的食品添加剂，可用作稳定剂、凝固剂、抗结剂、消泡剂、乳化剂和增稠剂。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》GB 2760-2014规定糕点中的丙二醇不得超过3.0g/kg。
