不合格项目解读

一、餐具检出大肠菌群 :造成这样的原因有餐具清洗过程中没有消毒，且长期使用。洗餐具的地方靠近厕所，洗餐具的师傅上厕所后没有勤洗手，无菌意识薄弱。整体来说都是和不注意卫生有关，也不排除餐具存放的地方不干净，造成二次污染。

二、餐具检出阴离子合成洗涤剂(以十二烷基苯磺酸钠计）:清洗餐具所用洗涤剂、消毒剂不合格；洗涤剂或消毒剂未彻底冲洗干净；餐具数量过多，洗涤剂、消毒剂浸泡餐具重复使用，造成交叉污染，使得阴离子洗涤剂残留在餐具中。
三、黄酒氨基酸态氮不达标：氨基酸态氮反映氨基酸及小肽总体水平的重要指标，其含量高低直接影响黄酒的质量等级和整体风味。
四、白酒检出甜蜜素：其化学名称为环己基氨基磺酸钠，是一种常用的合成甜味剂。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》GB 2760中规定甜蜜素使用范围不包括白酒。造成白酒中检出甜蜜素的原因可能是企业为改善产品的口感，在白酒或其原料中违规添加了甜蜜素导致；也可能是白酒、配制酒生产过程中交叉污染所致。
       五、油条铝超标原因及危害：因为油条中添加了明矾，明矾主要成分是铝，这就是油条“铝超标”的直接原因。铝过量摄入会对人体造成一定的危害，可使骨组织密度增加，骨质变得疏松；如沉积在大脑中，可使脑组织发生器质性改变，出现记忆力衰退，甚至痴呆；如沉积于皮肤，可使皮肤弹性降低，皮肤皱纹增多；影响儿童骨骼的生长，使儿童智力受到影响；如果是老年人多吃油条更容易引起老年性痴呆。

六、菜籽油酸值超标原因：水解酸败。水解酸败是由水、酶等引起的，在油脂制取的过程中由于水、酶、高温等因素导致油脂发生水解导致游离脂肪酸增加，造成油脂的酸值的增加。氧化酸败。氧化酸败是油脂在储存过程中由于受到光线、高温、氧气等作用致使油脂发生性质的改变，致使游离脂肪增加，造成油脂酸值的增加。酸败的油脂进一步氧化分解成为醛、酮、酸等小分子物质，此类物质具有刺激性气味。
七、桶装水检出铜绿假单胞菌的原因：水源水防护不当，水体受到污染;部分企业对卫生管理认识不足，操作不够规范，生产过程中交叉污染；回收桶未配备自动刷洗消毒设备，仅手工刷洗或灌装前在灌装机上短暂冲洗桶内壁；生产车间湿度大，易滋生细菌；流通环节中,存放时间长,水桶多次循环使用增加了二次污染风险。
