
部分不合格检验项目小知识

一、菌落总数
菌落总数是指示性微生物指标，用以反映食品的卫生状况。《食品安全国家标准 饮料》（GB 7101-2015）中规定，固体饮料一个样品中菌落总数的5次检测结果均不得超过5000CFU/g，且至少3次检测结果不超过1000CFU/g。《食品安全国家标准 酱油》（GB 2717-2018）中规定，酱油一个样品菌落总数的5次检测结果均不得超过50000CFU/mL，且至少3次检测结果不得超过5000CFU/mL。《食品安全国家标准 速冻面米制品》（GB 19295-2011）中规定，速冻食品一个样品中菌落总数的5次检测结果均不得超过100000CFU/g，且至少3次检测结果不超过10000CFU/g。饮料、酱油和速冻面米制品中菌落总数超标的原因，可能是生产企业所使用的原辅料初始菌落数较高，也可能是生产加工过程中卫生条件控制不严格，还可能与产品包装密封不严、储运条件控制不当等有关。

二、酵母菌
酵母菌能使食物、纺织品和其他原料腐败变质；
少数耐高渗的酵母菌和鲁氏酵母、蜂蜜酵母可使蜂 蜜和果酱等败坏：有的酵母菌是发酵工业的污染菌，影响发酵的产量 和质量；某些酵母菌会引起人和植物的病害，例如白假丝酵 母（白色念珠菌）可引起皮肤、粘膜、呼吸道、消化 道等多种疾病， 能转换某些不利于细菌的环境，而促进致病细菌的生长。

食品标签

预包装食品标签不符合食品安全法第六十七的规定，必须依照食安法第一百二十五条第一款第（二）项之规定承担法律责任。只有在该违法行为同时违反《食品安全国家标准 预包装食品标签通则》但是标签说明书存在瑕疵但不影响食品安全且不会对消费者造成误导的情形除外。

