附件2
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。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。
本次检出大肠菌群超标的产品均未检出致病菌，结合居民膳食结构、抽检情况等因素综合分析，健康风险较低，但反映该食品卫生状况不达标。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。
2、 耗氧量
耗氧量是用来表示饮水和较洁净的水中所含可被高锰酸钾（在酸性或碱性条件下）氧化的物质消耗氧的量，它是反映水体中有机及无机可氧化物质的常用指标。
其不合格原因可能是生产单位水质净化达不到工艺要求或过程食品防护不当导致水质受到有机物污染导致。
3、 [bookmark: _GoBack]菌落总数
菌落总数定是用来判定食品被细菌污染的程度及卫生质量，它反映食品在生产过程中是否符合卫生要求，以便对被检样品做出适当的卫生学评价。但菌落总数与致病菌有本质上的区别，菌落总数包括了致病菌和有益菌，而对人体有害的主要是其中的致病菌，但菌落总数超标也意味着致病菌超标的机会增大，危害人体健康的几率也增高。
菌落总数超标，说明其产品的卫生状况达不到基本的卫生要求，将会破坏食品的营养，加速食品的腐败变质，使食品失去食用价值。菌落总数的多少在一定程度上标志着食品卫生质量的优劣。造成不合格的原因可能是生产企业加工过程不规范，带来污染；或者包装容器清洗消毒不到位；或者在运输中保存条件的不适当导致超过国家标准要求限量。
4、 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存在健康风险。
　　饮用水中铜绿假单胞菌超标可能是源水防护不当，水体受到污染；生产过程中卫生控制不严格，如从业人员未经消毒的手直接与饮用水或容器内壁接触；或者是包装材料清洗消毒有缺陷所致。
5、 胭脂红
胭脂红是一种水溶性偶氮类色素，如果长期食用色素含量超标的食品，可能会在体内蓄积，对肾脏、肝脏产生一定伤害。
胭脂红超标可能原因为生产企业对原料把关不严，由原料带入；生产过程控制不严；生产单位为了改善食品外观违规使用。
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