附件3

不合格检验项目小知识

  水分
[bookmark: _GoBack]一定的水分含量可保持食品品质，延长食品保藏，各种食品的水分都有各自的标准，超过这个标准，无论在质量和经济效益上均起很大的作用。水分超标可能引起食品微生物滋长、营养物质产生变化、商品价值低，贮藏期降低。乳制品中水分超标的主要原因可能是生产工艺控制不到位、包装材料密封性差、储运时的环境条件不符合要求等。

蛋白质
蛋白质是构成机体组织、器官的重要成分，是构成机体多种重要生理活性物质的成分，还能供给能量。人体长期摄入蛋白质不足，会引起代谢率下降，对疾病抵抗力减退，甚至损害器官。乳制品中蛋白质含量不达标的原因，可能是原辅料质量控制不严，也可能是企业未按标签明示值或企业标准的要求组织生产。
大肠菌群
餐具中检出大肠菌群，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。《食品安全国家标准消毒餐(饮)具》（GB14934-2016）中规定在餐具中“不得检出”大肠菌群。餐具中大肠菌群超标的原因，可能是餐饮经营单位采取的自行餐饮具清洗消毒工作不到位，或在存放过程中受到二次污染。
阴离子合成洗涤剂
阴离子合成洗涤剂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，在消毒企业中广泛使用，但是如果餐具清洗消毒流程控制不当，会造成洗涤剂在餐具上的残留，对人体健康产生不良影响。餐（饮）具中检出阴离子合成洗涤剂，可能是部分单位使用的洗涤剂不合格或使用量过大，未经足够量清水冲洗或餐具漂洗池内清洗用水重复使用或餐具数量多，造成交叉污染，进而残存在餐（饮）具中。

