附件2
本次检验不合格项目的说明
[bookmark: _GoBack]一、沙门氏菌
沙门氏菌属肠杆菌科，为革兰氏阴性肠道杆菌，是一种常见的食源性致病菌。在冰箱中可生存3-4个月，在自然环境的粪便中可存活1-2个月。对热抵抗力不强，在60℃条件下15分钟可被杀死。在5%的石炭酸中，5分钟死亡。对人的危害主要是引起食物中毒，临床上有发热、腹泻、腹痛等症状，中毒原因主要是摄入了被沙门氏菌污染的食品，常见以动物性食品为主，主要为畜肉类、禽肉、蛋类、奶类及其制品。
造成检出沙门氏菌的原因可能是餐饮食品加工人员带菌造成污染，或者原料污染、生产过程卫生条件控制不当、灭菌不彻底、储运不当，或者食品加工过程中的交叉污染。
二、菌落总数
菌落总数是指示性微生物指标，并非致病菌指标。其卫生学意义主要是：一是作为食品被微生物污染程度，即清洁状态的标志，反映食品在生产过程中的卫生状况；二是预测食品耐保藏性。一般来讲，食品中菌落总数数量越多，食品腐败变质的速度就越快。如果食品的菌落总数严重超标，将会破坏食品的营养成分，使食品失去食用价值；还会加速食品的腐败变质，可能危害人体健康。
三、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。造成大肠菌群超标的原因，可能是产品的加工原料、包装材料受污染，或在加工过程中产品受人员、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。
四、大肠埃希氏菌
大肠埃希氏菌是肠出血性大肠埃希氏菌的一种血清型，属于食源性致病菌。具有较强的耐酸性，pH2.5-3.0可耐受5小时；耐低温，能在冰箱内长期生存；在水中可存活数周至数月；不耐热，75℃条件下1分钟即被灭活；对氯敏感，可被浓度为1mg/L的余氯杀灭。
五、甜蜜素（以环己基氨基磺酸计）
甜蜜素是一种常用甜味剂，主要作用是提供甜味，其甜度是蔗糖的30～80倍，是食品生产中常用的添加剂。
人体不吸收甜蜜素，几乎全部原样从粪便排出。甜蜜素的使用应遵循《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）及《关于爱德万甜等6种食品添加剂新品种、食品添加剂环己基氨基磺酸钠（又名甜蜜素）等6种食品添加剂扩大用量和使用范围的公告2017年第 8 号》、《国家卫生健康委员会关于（±）-1-环己基乙醇等食品添加剂新品种的公告2018年第8号》的规定，我国食品标准中糕点甜蜜素最大允许限为1.6g/kg。自制的馒头、包子中检出甜蜜素的原因，可能是为了降低成本，超限量使用甜蜜素。

