成都市质量技术监督局

食品质量抽查不合格产品的不合格情况及原因分析
在我局近期开展的食品质量抽查中，崇州市九都食品厂等3家企业的糕点产品经检测不合格。不合格主要情况分别是1批次铝超标，1批次菌落总数超标、1批次酸价、铝、霉菌计数超标（详见公告附表）。

《糕点、面包卫生标准》（GB7099-2003）规定，糕点产品酸价应≤5mgKOH/g、菌落总数（热加工产品）应≤1500CFU/g、霉菌计数（热加工产品）应≤100CFU/g。
市质检院食品检测中心高级工程师朱明星分析认为，造成糕点菌落总数、霉菌计数不合格的可能原因：一是购入的原料被污染，带有霉菌孢子，且在加工过程中未被杀死；二是储存条件欠佳导致原料霉变或原料库已污染霉菌孢子，且未定期进行杀菌处理；三是生产环境卫生状况差、消毒液有效浓度不够；四是工人对手、工作服、鞋、帽及生产工器具进行清洗消毒不彻底等。造成糕点铝(Al)不合格的可能原因：一是配方设计人员不掌握所购置的膨松剂成份或为了追求产品感官而导致设计的生产配方不符合标准规定，二是生产现场配料未按工艺文件规定进行。造成糕点酸价不合格的可能原因：一是企业采购的原料油不合格，二是原料油储存保管不善，三是加工过程中工艺控制不严等。
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