附件2
不合格项目的小知识

1、 铜绿假单胞菌
铜绿假单胞菌是一种常见的条件致病菌，属于非发酵革兰氏阴性杆菌。本菌普遍存在，而在潮湿环境尤甚。饮用水中超标可能是由于个别企业未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，或者包装容器清洗消毒不到位等有关。
二、苯甲酸及其钠盐
[bookmark: _GoBack]苯甲酸及其钠盐是一种防腐剂，能抑制微生物活动，防止食品腐败变质，从而延长食品的保质期。不合格的原因可能是企业为增加产品保质期，或者弥补产品生产过程卫生条件不佳而超范围使用。苯甲酸及其钠盐的安全性较高，少量苯甲酸对人体无毒害，可随尿液排出体外，在人体内不会蓄积。若长期过量食入苯甲酸超标的食品可能会对肝脏功能产生一定影响。
三、霉菌
霉菌是自然界中常见的真菌，食品中霉菌超标原因可能是加工用原料受霉菌污染，或者是产品存储、运输条件控制不当导致流通环节抽取的样品被霉菌污染。霉菌污染可使食品腐败变质，破坏食品的色、香、味，降低食品的食用价值。

四、糖精钠（以糖精计）
糖精钠（以糖精计）是食品工业中常用的合成甜味剂。糖精钠对人体无任何营养价值，食用较多的糖精钠，会影响肠胃消化酶的正常分泌，降低小肠的吸收能力，使食欲减退。造成产品中糖精钠（以糖精计）不合格的原因可能是生产企业为降低成本，调节食品的口感，在食品中超范围超限量添加甜味剂。
五、铝的残留量(干样品，以Al计)
铝的残留量超标主要还是不规范使用了硫酸铝钾或硫酸铝铵两种食品添加剂，这两种食品添加剂作为膨松剂或稳定剂普遍运用于食品生产中，可使糕点获得更好的蓬松口感，但是需要按照国家规定的食品添加剂适用范围和限量标准使用。相关标准规定：焙烤食品中铝的残留量应小于等于100毫克/千克，超出这个使用量，即为超量添加。
