附件4
关于部分项目的说明
一、脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计)
[bookmark: _GoBack]脱氢乙酸是一种防腐剂，对霉菌、酵母菌、细菌具有很好的抑制作用。相比于常见的防腐剂—苯甲酸钠而言，脱氢乙酸的抑菌效果是前者的2-10倍。作为人工合成的化学品，防腐剂也是带有一定毒性和副效应，甚至含有微量毒素，使用不当便会给人体带来危害。过量使用防腐剂，是食品因防腐剂产生问题的主要原因之一。一些食品生产企业利用防腐剂兼具抑菌、消毒的特点，把防腐剂视为万能药剂，在加工食品时普遍使用防腐剂，将防腐、抑菌、消毒等多种工序合而为一，这就加大防腐剂的使用剂量。
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。餐饮具大肠菌群不合格原因一是餐具清洗不彻底；二是消毒餐具用消毒液未达到规定浓度，或者餐具干热消毒时未达到规定温度，或者是消毒时间未达到规定要求；三是可能在搬运过程中，不干净的手触碰到碗筷形成污染。人使用大肠菌群超标的餐饮具后，容易腹泻。
