成都市质量技术监督局

对2012年1月食品质量抽查不合格产品的后处理情况及原因分析
在我局近期开展的食品质量抽查中，成都市奔吃食品有限公司等5家企业的5批次产品检测不合格。我局已责令不合格产品生产企业立即停止生产销售不合格产品，依法召回不合格产品，进行整改，并依据有关法律法规进行调查处理。

此次产品抽检不合格情况主要是肉制品菌落总数及大肠菌群超标、白酒超范围使用食品添加剂（糖精钠、甜蜜素）以及水产制品铝超标等。       

菌落总数测定是用来判定食品被细菌污染的程度及卫生质量，它反映食品在生产过程中是否符合卫生要求，菌落总数的多少在一定程度上标志着食品卫生质量的优劣。大肠菌群是评价食品卫生质量的重要指标之一，可用于评价食品是否被能专门导致肠道疾病的微生物所污染。国家标准《熟肉制品卫生标准》（GB2762-2005）规定：酱卤肉类的菌落总数应≤80000cfu/g,熏煮火腿类菌落总数应≤30000cfu/g，同时，熏煮火腿类的大肠菌群应≤90mpn/100g。造成肉制品菌落总数及大肠菌群超标的可能原因是：操作工人个人卫生清洁不到位或生产工器具清洗消毒不到位；生产环境卫生状况差、包装材料被污染或工艺控制不严，杀菌强度未达到要求等原因所致。
糖精钠、甜蜜素是《食品添加剂使用标准》（GB2760－2011）允许使用的食品添加剂（甜味剂），但不能添加在白酒产品中。造成白酒超范围使用糖精钠、甜蜜素的可能原因是：生产企业对《食品添加剂使用标准》（GB2760－2011）理解不准确，也不排除企业为改善产品口感，降低成本故意添加所致。《食品添加剂使用标准》（GB2760-2011）规定水产制品中允许使用硫酸铝钾、硫酸铝铵等含铝的添加剂，但是铝的残留量应≤100mg/kg,造成水产制品铝超标的可能原因是：原料虾铝含量偏高或为保持虾仁的形状，原料虾仁超量加入硫酸铝钾，硫酸铝铵等添加剂或使用的辅料面包屑过量使用明矾类膨松剂,导致成品铝含量超标。 
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