不合格项目解读

一、米粉制品不合格项目脱氢乙酸及其钠盐解读

脱氢乙酸及其钠盐是一种广谱食品防腐剂。脱氢乙酸毒性较低，按标准规定的范围和使用量使用是安全的。脱氢乙酸及其钠盐能被人体完全吸收，并能抑制人体内多种氧化酶，长期过量摄入脱氢乙酸及其钠盐会危害人体健康。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》(GB 2760-2014)中规定，米粉制品中脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计)为不得使用。米粉制品中脱氢乙酸超标的原因，可能是生产者为延长产品保质期，从而超范围使用该食品添加剂。

米粉制品不合格项目菌落总数解读

菌落总数是指在一定条件下(需氧、适宜温度)每克(或每毫升)所检样品生长出来的微生物菌落总数。菌落总数过高，表示该样品受微生物污染风险极大。米粉制品中菌落总数超标的原因可能有:生产原料和包装材料受污染，产品在生产加工过程中卫生条件控制不到位，生产工具及其设备清洗消毒不彻底等。

米粉制品不合格项目大肠菌群解读

大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示性指标之一。其卫生学意义: 一是作为食品受到人与温血动物粪便污染的指示菌；二是作为肠道致病菌污染食品的指示菌，提示食品被致病菌(如沙门氏菌、志贺氏菌、致泻大肠埃希氏菌等)污染的可能性较大。食品中大肠菌群不合格，说明食品存在卫生质量缺陷，对人体健康具有潜在危害。大肠菌群超标的原因可能与加工原料受污染、产品的灭菌不彻底、企业卫生操作规范执行不严格、包装材料受污染等原因有关。

