附件2
关于部分不合格检验项目的说明

一、大肠菌群
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，提示会有被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致病性大肠杆菌等）污染的可能。
[bookmark: _GoBack]《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）对消毒餐（饮）具的大肠菌群限量有相应规定：发酵法（/50cm2）为不得检出；纸片法（/50cm2）为不得检出。本次不合格项中，大肠菌群应用发酵法（/50cm2）检测结果为家畜，不符合《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）规定。大肠菌群的超标可能由于产品未彻底清洁，或消杀不彻底，亦或消杀设备无法彻底消杀所导致。
二、极性组分
食用油中的主要成分是甘油三酯，从分子结构上看，正常的甘油三酯分子呈对称结构，因此没有极性，可以自由穿透细胞膜，与组成细胞膜的磷脂双分子层不发生反应，对人体有益。食用油经多次高温油炸后，会发生化学反应，产生含有极性的酮基、羟基、羧基等官能团。含有这些极性官能团的甘油三酯分子链已发生改变，为不对称结构，因此具有极性，为极性组分，对人体有害。
《食用植物油煎炸过程中的卫生标准》（GB 7102.1-2003）中对煎炸过程用油的极性组分规定限量为：≤27%。
食用植物油经高温加热和反复使用后可发生—系列化学反应。在营养价值下降的同时还会产生某些毒性物质，如丙烯酰胺、多环芳烃、醛基和羰基物质等，这些物质的增加，可使油的物理极性增加，由此又将这些物质称为极性物质（PC）。油的不饱和程度越高、油温越高、反复煎炸的次数越多、极性物质产生和增加的也就越多、极性物质产生和增加的也就越多。当测量某一油品的极性物质（PC）较高时，即可判断其为劣质油品。
三、羰基价
油脂的羰基价是指油脂酸败时产生的含有醛基和酮基的脂肪酸或甘油酯及其聚合物的总量，是油脂热裂变的灵敏指标，它反映了油脂氧化产物--酮醛等有害物质的含量和油脂酸败劣变的程度 。
《食用植物油煎炸过程中的卫生标准》（GB 7102.1-2003）中对煎炸过程用油的羰基价规定限量为：≤50meq/kg。
羰基价是反映油脂加热过程中产生的二聚体、三聚体、羧基、环氧基等有害物质的指标，游离脂肪酸分子裂解和双键被氧化形成羰基化物。羰基值在煎炸开始时间变化不太明显，但是随着煎炸时间的增加，羰基价就逐渐升高。整体而言，油脂的羰基值随煎炸时间的延长呈线性关系增加。在油炸过程中，如果温度控制不好，当温度过高时油脂氧化生成过氧化物，过氧化物进一步分解为醛、酮、酸及小分子醛。消费者长期食用此类产品(羰基价超标的产品)，将直接影响消费者的身体健康，会对人体产生不同程度的急慢性毒性，严重的会影响到肝脏功能，还有致癌的可能。
四、蛋白质
蛋白质是构建身体不可缺少的基本营养素，激素的调节、血液的凝固、视觉的形成、人体的运动等等，无一不与蛋白质有关。所以蛋白质是生命的物质基础.
国家标准GB 19302-2010《食品安全国家标准 发酵乳》中规定：发酵乳蛋白质含量≥2.9g/100g。
发酵乳是以生牛（羊）乳或乳粉为原料，经杀菌、发酵后制成的pH值降低的产品。与牛乳相比较，发酵乳制品营养全面，风味独特，更易被人体吸收利用。生牛乳的蛋白质含量大概是2.8-3.3g/100g之间，发酵乳中蛋白质含量低的原因有以下可能，1.原料生乳的蛋白质含量比较低。2.原料生乳的添加量不足。
 (
3
)
