附件4
关于部分检验项目的说明

一、亚硝酸盐
亚硝酸盐作为肉制品护色剂，可与肉品中的肌红蛋白反应生成玫瑰色亚硝基肌红蛋白，增进肉的色泽；还可增进肉的风味和防腐剂的作用，防止肉毒梭菌的生长和延长肉制品的货架期。GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》中规定,酱卤肉制品类亚硝酸盐(以亚硝酸钠计),残留量≤30mg/kg。造成不合格的原因可能是生产企业为了改善产品的色泽、提升外观，超限量使用了亚硝酸盐。

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。食品中大肠菌群不合格，说明食品存在卫生质量缺陷，提示该食品中存在被肠道致病菌污染的可能，对人体健康具有潜在危害，尤其对老人、小孩的危害更大。GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐(饮)具》中规定，消毒餐(饮)具大肠菌群（/50cm²）不得检出。餐饮具中大肠菌群超标可能是餐具清洗不彻底；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所致。
