附件4
关于部分检验项目的说明

一、大肠菌群

大肠菌群是评价食品卫生安全的重要指标之一。如果使用大肠杆菌群超标的餐饮具，有可能引起呕吐、腹泻、肠胃感染等症状。餐饮具中检出大肠菌群的主要原因是产品清洗、灭菌不彻底，或存放过程中污染等原因导致。根据《餐饮服务食品安全操作规范》，要彻底清洗餐饮具，推荐使用物理消毒：采用蒸汽、煮沸消毒的，温度一般控制在100℃，并保持10分钟以上；采用红外线消毒的，温度一般控制在120℃以上，并保持10分钟以上；采用洗碗机消毒的，消毒温度、时间等应确保消毒效果满足国家相关食品安全标准要求。

二、糖精钠(以糖精计)
　　糖精钠（邻苯甲酰磺酰亚胺钠）是一种常用的合成甜味剂，其甜度是蔗糖的300-500倍。作为非营养型甜味剂，可广泛用于冷冻饮品、蜜饯凉果和腌渍的蔬菜等食品中。根据《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760）规定，米面及其制品(自制)中不允许使用糖精钠。长期过量食用糖精钠超标的食品，会对人体健康造成一定影响。

三、甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)

甜蜜素学名“环已基氨基磺酸钠”，是一种无营养甜味剂，常用于酱菜类、调味汁、糕点、配制酒和饮料等食品中。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760）中规定，甜蜜素在米面及其制品(自制)中不得添加。如果经常食用甜蜜素含量超标的食品，就会因摄入过量对人体的肝脏和神经系统造成危害，特别是对代谢排毒的能力较弱的老人、孕妇、小孩危害更明显。

铝的残留量(以即食海蜇中Al计)

硫酸铝钾（又名明矾）是一种食品添加剂，可以在腌制水产品（仅限海蜇）中限量使用，铝的残留量(以即食海蜇中Al计)≤500mg/kg。铝残留量超标的原因可能是个别企业为增加产品口感，在生产加工过程中超限量、超范围使用含铝泡打粉等食品添加剂，根据国家食品安全风险评估专家委员会完成的中国居民膳食铝暴露风险评估结果，我国日常膳食中的含铝食品对一般居民健康造成不良影响的可能性不大，但对于长期食用高铝食品的消费者应予以关注。

