附件4        
           部分检验项目的说明
一、大肠菌群

大肠菌群是指37℃生长时能发酵乳糖,在24h内产酸产气的革兰阴性无芽孢杆菌,包括大肠埃希氏菌、柠檬酸杆菌、产气克雷伯氏菌和阴沟肠杆菌等，其中以埃希氏菌属为主，大肠埃希氏菌（Escherichia coli）通常被称为大肠杆菌。大肠杆菌（学名：Escherichia coli，简写E. coli）)是人和动物肠道中最主要和数量最多的一种细菌，主要寄生于大肠内。除某些菌型能引起腹泻外，一般不致病，能合成维生素B和维生素K，以及有杀菌作用的大肠杆菌素, 对人体有益。
本次监督抽检发现9批次鲜湿米粉样品出现大肠菌群超标，原因主要是原料、包装在生产过程中由于卫生条件控制不佳而受污染或者灭菌不彻底，如加工器具没有定期清洗消毒，操作人员个人卫生状况不达标等导致。
二、脱氢乙酸及其钠盐
脱氢乙酸及其钠盐为具有防腐作用的食品添加剂，根据食品安全国家标准和相关产品标准的规定，不允许超范围或超限量使用添加剂。

本次监督抽检发现1批次鲜湿米粉样品出现脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计)不合格，原因主要是企业为增加产品保质期，或者弥补产品生产过程卫生条件不佳而超范围使用；或其使用的复配添加剂中该添加剂含量较高；或在添加过程中未计量或计量不准确等情况导致。
三、甜蜜素
甜蜜素为具有增加产品甜味作用的食品添加剂，根据食品安全国家标准和相关产品标准的规定，不允许超范围或超限量使用添加剂。

本次监督抽检发现2批次米酒样品出现甜蜜素不合格，原因主要是企业为增加产品甜味而超范围超限量使用甜蜜素等情况导致。
四、铝的残留量

含铝食品添加剂是合法的食品添加剂，按标准使用不会对健康造成危害。根据国家食品安全风险评估专家委员会完成的中国居民膳食铝暴露风险评估结果，我国日常膳食中的含铝食品对一般居民健康造成不良影响的可能性不大，但对于长期食用高铝食品的消费者应予以关注。
本次监督抽检发现有1批次红薯粉丝铝的残留量超标，原因主要是企业为了增加产品口感，在生产加工过程中超限量使用含铝添加剂，或者其使用的复配添加剂中铝含量过高等情况导致。
五、糖精钠

糖精钠是食品工业中常用的合成甜味剂。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，固体饮料中不得使用糖精钠。糖精钠对人体无任何营养价值，食用较多的糖精钠，会影响肠胃消化酶的正常分泌，降低小肠的吸收能力，使食欲减退。
本次监督抽检发现有1批次米酒糖精钠超标,原因主要是企业为增加产品甜味，超限量超范围使用或者未准确计量甜味剂等情况导致。
六、二氧化硫残留量

二氧化硫是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，进入人体内后最终转化为硫酸盐并随尿液排出体外。少量二氧化硫进入人体不会对身体带来健康危害，但若过量食用会引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。
本次监督抽检发现有1批次米酒检出二氧化硫残留量,原因主要是企业为了提高产品色泽而超量使用二氧化硫；或者为了增加原料的保质期，防止霉变生虫，而超量使用二氧化硫等情况导致。
七、三氯蔗糖
三氯蔗糖，俗称蔗糖素，是一种高倍甜味剂，是唯一以蔗糖为原料的功能性的甜味剂，甜度为蔗糖的600倍。根据《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）规定，白酒中不得使用三氯蔗糖。

本次监督抽检发现有1批次米酒检出三氯蔗糖，原因主要是白酒在酿造环节操作不当，酒体中很容易带有苦味、异杂味，企业为了去除苦味、异杂味，提升酒质增强产品的口感而使用甜味剂，或者为了节省成本而使用甜味剂等情况导致。
