关于部分不合格项目的说明
一、大肠菌群
大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。食品中检出大肠菌群，提示被致病菌(如沙门氏菌、志贺氏菌、致病性大肠杆菌)污染的可能性较大。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、有灭菌工艺的产品灭菌不彻底而导致。
二、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。
三、铜绿假单胞菌
铜绿假单胞菌是一种条件致病菌，广泛分布于各种水、空气、正常人的皮肤、呼吸道和肠道等，易在潮湿的环境存活，对消毒剂、紫外线等具有较强的抵抗力，对于抵抗力较弱的人群有较大的健康风险。《食品安全国家标准包装饮用水》（GB19298-2014）中明确规定每250mL水样中铜绿假单胞菌不得检出，并且要求出厂前对每批次成品进行铜绿假单胞菌检测。
四、溴酸盐
天然矿泉水中的溴酸盐是水源水在经过臭氧消毒后所产生的副产物。《饮用天然矿泉水》（GB 8537—2008）规定天然矿泉水中溴酸盐含量＜0.01mg/L。长期饮用具有较高含量溴酸盐的天然矿泉水，可能会对人体健康造成一定影响。
五、脂肪
脂肪广泛存在于绝大部分的食品中，是食物中产热能最高的一种营养素，属于五大核心营养素，在机体的代谢、免疫、生长发育等生理过程中起着必不可少的作用，是人体的重要组成部分。但长期摄入脂肪过高的食物，可能导致超重或肥胖，影响身体健康。《食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则》（GB28050-2011）中规定，脂肪含量不得高于标签明示值的120%。
六、蛋白质
[bookmark: _GoBack]蛋白质是一种含氮有机化合物, 以氨基酸为基本单位组成，是生物体细胞的重要组成成分，能够调节体内的新陈代谢，给机体提供必需氨基酸。本次抽检不合格代餐食品的蛋白质含量低于营养成分表标示值的允许误差值，摄入缺乏可引起营养不良。不符合要求的原因，可能为生产企业使用劣质原料或对原料质量把关不严，或未按照配方标准投料生产，或生产工艺设计不合理导致有效成分流失等。
