附件2
不合格检验项目小知识

[bookmark: OLE_LINK2]一、阴离子合成洗涤剂
阴离子合成洗涤剂也就是餐具洗涤剂（洗洁精），十二烷基苯磺酸钠是其主要成分之一。因其毒性较低，具有良好的去污能力、成本低等优点，被餐饮具消毒企业广泛使用。虽然阴离子合成洗涤剂毒性较低，但对机体会有持久的慢性毒性作用，长期摄入会对皮肤、肝脏等造成损伤，还可能引起人体呼吸系统的过敏反应。餐具中检出阴离子合成洗涤剂超标，可能是使用的洗涤剂不合格或加入过量洗涤剂，导致正常清洗程序不能有效清除洗涤剂；或为节省用水成本，未用足量、多次喷淋水冲洗餐具，导致洗涤剂残留。
二、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。如果食品中的大肠菌群严重超标，将会破坏食品的营养成分，使食品失去食用价值；还会加速食品腐败变质，可能危害人体健康。餐具中大肠菌群数超标的原因，可能是食品的加工原料、包装材料受污染；也可能是食品在生产过程中受人员、工器具等的污染；还可能是灭菌不彻底导致的。
三、铝
[bookmark: _GoBack]在糕点的生产过程中，通常会添加含铝食品添加剂如硫酸铝钾（又名钾明矾）和硫酸铝铵（又名铵明矾）作为膨松剂，使糯米蛋糕更松软、体积更大，同时可减少鸡蛋用量，降低原料成本。铝具有聚集性，一经吸收后会进入体内大部分器官，主要大量积聚于骨骼，对大脑和肾脏也有损害。铝超标对儿童的影响更大，不仅影响儿童骨骼的生长，还会引起婴幼儿的神经发育受损导致智力发育障碍。糕点中铝超标的原因可能是商家使用的复配膨松剂本身铝含量偏高，若未严格控制添加比例，易导致最终产品铝残留超标


