关于部分检验项目的说明

一、大肠菌群

本次抽检发现2批次鱼生大肠菌群超标。造成大肠菌群超标的原因，造成大肠菌群超标的原因，可能是①刀具、砧板等制作鱼生的工具杀菌不彻底；②加工制作过程中受人员或环境的污染。

大肠菌群是作为粪便污染指标菌提出来的主要是以该菌群的检出情况来表示食品中有否粪便污染。大肠菌群数的高低，也反映了对人体健康危害性的大小。粪便是人类肠道排泄物，标明了粪便污染的水平，可以推测该食品中存在着肠道致病菌污染的可能性，潜伏着食物中毒和流行病的威胁，必需看作对人体健康具有潜在危险性。

二、菌落总数

本次抽检发现1批次鱼生、1批次肉制品菌落总数超标。造成菌落总数超标的原因，可能是①刀具、砧板等制作鱼生的工具杀菌不彻底；②加工制作过程中受人员或环境的污染；③部分生产企业对车间环境卫生和个人卫生重视不够，企业整体卫生状况较差，工人卫生意识薄弱。
食品的菌落总数超标，说明该食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成分，加速食品的腐败变质，使食品失去食用价值。消费者食用微生物超标严重的食品，很容易患痢疾等肠道疾病，可能引起呕吐、腹泻等症状，危害人体健康安全。

三、脂肪

本次抽检发现1批次肉制品脂肪含量指标不符合相应要求。

产品中脂肪含量是由产品配料决定，一般不会对人体健康产生不利影响，但能反映生产厂家对产品质量的把控情况。造成该类指标不合格的原因应该是企业对产品原料与生产过程把控不严，对产品质量不够重视所致。

四、酒精度

本次抽检发现1批次酒类酒精度指标不在其标签标示值的允许误差范围内。

造成酒精度不合格的原因，可能是生产者对产品质量控制不严或检验能力不足造成检验结果偏差，或是包装不严密造成酒精挥发损失。
五、二氧化硫

二氧化硫是食品工业中一种较常用的食品添加剂，通常在食品中起防腐、漂白、抗氧化等的作用。本次抽检发现1批次蔬菜制品二氧化硫残留量超标。人体长期过量摄入二氧化硫，容易产生过敏，可能会引发呼吸困难、腹泻、呕吐等症状，对脑及其它组织也可能产生不同程度损伤。

造成二氧化硫残留量不合格的原因，可能是由于部分生产企业对工艺把关不严及对法规标准理解不足，为了使产品色泽更好看和保质期更长而不规范使用亚硫酸盐类食品添加剂。
