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部分不合格项目的小知识
1、 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。大肠菌群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。对于冷冻饮品打开包装后要尽快吃完，如果没有吃完，贮存于冰箱中也不要时间太长，避免细菌感染。
2、 铝的残留量
硫酸铝钾（又名钾明矾）、硫酸铝铵（又名铵明矶）是食品加工中常用的膨松剂和稳定剂，使用后会产生铝残留。长期摄入铝残留超标的食品，可能影响人体对铁、钙等营养元素的吸收，从而影响人体健康。
3、 阴离子合成洗涤剂(以十二烷基苯磺酸钠计)
[bookmark: _Hlk78298489]阴离子合成洗涤剂，其主要成分十二烷基磺酸钠，是一种低毒物质，因其使用方便、易溶解、稳定性好、成本低等优点，在厨房洗化产品中广泛使用。阴离子合成洗涤剂中的阴离子表面活性剂有一部分不易分解，摄入体内可蓄积，当超过一定浓度时，就会影响人体健康。
4、 黄曲霉毒素B1
黄曲霉毒素B1毒性作用主要是对肝脏的损害。黄曲霉毒素B1超标的原因可能是花生原料在储存过程中温度、湿度等条件控制不当；生产前对原料把关不严等。
