不合格项目解读

一、餐(饮)具不合格项目阴离子合成洗涤剂(以十二烷基苯磺酸钠计)解读

阴离子合成洗涤剂，即日常生活中经常用到的洗洁精、洗衣粉、肥皂等洗涤剂的主要成分，其主要成分为十二烷基苯磺酸钠。《食品安全国家标准消毒餐(饮)具》( GB 14934-2016)中规定，采用化学消毒法的复用餐(饮)具中阴离子合成洗涤剂应不得检出。
该物质为低毒物质，因其使用方便、易溶解、稳定性好、成本低等优点，在消毒企业中广泛使用，复用餐(饮)具中检出阴离子合成洗涤剂，可能是洗涤剂使用量过大，未经足够量清水冲洗或餐具漂洗池内清洗用水重复使用或清洗的餐具数量过多，造成交叉污染，进而残存在餐(饮)具中。

二、餐(饮)具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菌之一。食品中检出大肠菌群，提示被致病菌(如沙门氏菌、志贺氏菌、致病性大肠杆菌)污染的可能性较大。《食品安全国家标准消毒餐(饮)具》( GB 14934-2016)中规定，大肠菌群(/50cm2) 不得检出。餐(饮)具中检出大肠菌群的原因，可能是餐饮店的消毒设备不齐全或者利用率不高。食用大肠菌群超标的食品，容易使人腹泻。
三、淀粉及淀粉制品不合格项目山梨酸解读 

山梨酸为酸性防腐剂，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，山梨酸在淀粉及淀粉制品中不得检出。该项目不合格原因可能是企业为延长产品保质期， 或者弥补产品生产过程卫生条件不佳而超限量使用，或者未准确计量。

四、蔬菜干制品不合格项目铅解读

铅是一种对人体有害的金属元素，可通过消化道及呼吸道进入体内，是一种慢性和积累性毒物。铅进入人体后，少部分会随身体代谢排出体外，大部分会在体内沉积，危害人体健康，影响人体神经系统的许多功能。特别是对婴幼儿的智力发育，儿童的学习记忆功能。《食品安全国家标准食品中污染物限量》(GB 2762-2017) 中规定，蔬菜干制品中污染物限量以相应新鲜食品中污染物限量结合其脱水率或浓缩率折算，蔬菜干制品最大限量值为0.1mg/kg(以Pb计)。蔬菜干制品中铅超标的原因，可能是其种植环境受到污染。

五、白酒中不合格项目三氯蔗糖解读

三氯蔗糖又名蔗糖素，是食品生产中常用的甜味剂之一，也是最接近蔗糖的一种甜味剂。大部分研究认为三氯蔗糖是相对安全的食品添加剂，但近年来也有研究发现三氯蔗糖及其水解产物具有一定毒性，因此其安全性还需进一步研究。《食品安全国家标准食品中污染物限量》(GB 2762-2017) 中规定，白酒不得使用三氯蔗糖。白酒中检出三氯蔗糖的原因，可能是生产企业违规添加以改善产品口感，也可能是白酒与其他发酵酒或配置酒在生产过程中交叉污染。
