不合格项目解读

一、熟肉干制品不合格项目菌落总数解读 

菌落总数是指示性微生物指标，并非致病菌指标。其主 要用来评价食品清洁度，反映食品在生产过程中是否符合卫 生要求。《食品安全国家标准熟肉制品》（GB 2726-2016）中规定，熟肉制品同一批次5个样品中5次菌落总数检测结果均不得超过 5×105CFU/g，且至少 3次检测结果不得超过 5×104CFU/g。 

菌落总数超标的原因，可能是食品企业未按要求严格控 制生产加工过程的卫生条件，或者接触容器清洗消毒不到位；还有可能与产品灭菌不彻底，包装密封不严，储运条件控制不当等有关。

二、不合格项目脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）解读

脱氢乙酸及其钠盐是一种低毒高效防腐剂。具有广谱性，在酸、碱性条件下具有一定的抗菌作用，对霉菌、酵母和细 菌有较好的抑制作用，为苯甲酸钠的 2-10 倍，在高剂量时能抑制细菌。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，大米制品及豆制品中不得使用食品添加剂脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）。脱氢乙酸及其钠盐能迅速而完全地被人体组织所吸收，进入人体后即分散于血浆和许多的器官中，有抑制体内多种氧化酶的作用。长期大量食用脱氢乙酸及其钠盐超标产品，可能会对人体健康产生一定影响。 造成脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）超标的原因可能是：（1）企业为增加产品保质期；（2）弥补产品生产过程中卫生条件不佳而超范围使用；（3）使用的复配添加剂中该添加剂含量较高；（4）在添加过程中未计量或计量不准确。

三、糕点不合格项目山梨酸及其钠盐(以山梨酸计)解读

山梨酸又名 2，4－己二烯酸，为酸性防腐剂，具有广泛的抑菌效果和防霉性能，对霉菌、酵母菌和好气性细菌的生长发育均有抑制作用。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定山梨酸及其钾盐在糕点中的最大使用量为 1.0g/kg。

产品出现山梨酸不合格原因可能是企业未准确计量，或者为增加产品保质期，弥补产品生产中卫生条件不佳而超限量使用。山梨酸可以被人体的代谢系统吸收而迅速分解为二氧化碳和水，在体内无残留。但如果长期食用山梨酸超标的食品，可能会对人体的骨骼生长、肾脏、肝脏健康造成一定影响。

四、不合格项目苯甲酸及其钠盐(以苯甲酸计)解读
苯甲酸及其钠盐是食品工业中常见的一种防腐剂，对霉菌、酵母和细菌有较好的抑制作用。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》( GB2760-2014)中规定，餐饮食品及水果制品中不得使用苯甲酸及其钠盐。苯甲酸及其钠盐不合格的原因，可能是生产厂家为延长产品保质期或者为弥补产品生产中卫生条件不佳而超范围使用。
