附件3

食品安全监督抽检部分不合格检验         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
品中大肠菌群不合格，说明食品存在卫生质量缺陷，提示该食品中存在被肠道致病菌污染的可能，对人体健康具有潜在危害，尤其对老人、小孩的危害更大。本次抽检的不合格产品为米粉制品，该产品所检的大肠菌群按照企业标准中规定，同一批次样品5个独立包装的大肠菌群检测结果均不得超过100CFU/g且至少3个独立包装的检测结果不超过20CFU/g。造成米粉制品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，或在生产过程中产品受到人员、工具器具等生产设备、环境污染、有灭菌工艺的产品灭菌不彻底等。
2、 酸价(以脂肪计)
酸价主要反映食品中的油脂酸败程度。酸价超标会导致
食品有哈喇味，超标严重时所产生的醛、酮、酸会破坏脂溶性维生素，导致肠胃不适。造成酸价不合格的主要原因，可能是企业原料采购把关不严、生产工艺不达标、产品储藏条件不当，特别是存贮温度较高时易导致食品中的脂肪氧化酸败。
