2021年潮州市潮安区市场监督管理局
生产环节食品安全监督抽检不合格项目解读
2021年潮州市潮安区市场监督管理局委托广东省食品工业研究所有限公司、华测检测认证集团股份有限公司对潮安区食品生产环节相关食品进行了抽样检验。第一批共抽检了潮安辖区内食品生产企业65批次产品，经检验，检出其中薯类和膨化食品、豆制品2大类食品4批次样品不合格，检出食品添加剂超限量使用、质量指标不达标、微生物污染等问题，合格率93.85%。现针对不合格项目作进一步解读。
一、食品添加剂
山梨酸及山梨酸钾是一种良好的食品防腐剂，是国际粮农组织和卫生组织推荐的高效安全的防腐保鲜剂，广泛应用于食品、饮料、烟草、农药、化妆品等行业。根据《GB 2760-2014 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》中规定，新型豆制品(大豆蛋白及其膨化食品、大豆素肉等)中山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）的最大使用量为1.0g/kg。造成新型豆制品中山梨酸超标的原因，可能是企业为延长产品保质期或者为弥补产品生产中卫生条件不佳而超范围使用。
2、 质量指标
水分是膨化食品的质量指标，其与产品质量稳定性、微生物的生长条件均有密切的关系。水分控制不当，可能导致产品的变质，影响产品质量。《食品安全国家标准 膨化食品》（GB 17401—2014）中规定，水分含量不得超过7g/100g。膨化食品中水分含量超标的原因，可能是产品在生产过程中环境控制不到位，也可能与储运过程条件不当有关。
二、微生物指标
菌落总数是指示性微生物指标，不是致病菌指标，主要用来评价食品清洁度，反映食品在生产过程中是否符合卫生要求。豆制品中菌落总数超标的原因，可能是企业所使用的原辅料初始菌数较高，又未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，或者生产工具容器清洗消毒不到位，还有可能与产品包装密封不严、储运条件控制不当等有关。
[bookmark: _GoBack]大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。《食品安全国家标准 膨化食品》（GB 17401—2014）中规定，膨化食品中一个样品的5次检测结果均不得超过102CFU/g且至少3次检测结果不超过10CFU/g。大肠菌群超标的原因，可能由于产品的加工原料、包装材料受污染，或在生产过程中产品受人员、工器具等生产设备、环境的污染。
四、消费提示
对上述抽检中发现的不合格产品，我局已按照有关法律法规的规定依法处理。
通过本次监督抽查，发现食品生产环节的一些突出问题，要求各食品生产单位要引起重视，加强食品添加剂使用标准的学习，严格按照标准规定使用，禁止超范围超限量使用食品添加剂的行为，同时要严格落实原料验收、生产过程、贮存运输等过程控制，严格做好卫生防护工作，切实落实好食品安全主体责任。同时建议消费者应当在正规可靠渠道购买所需食品并保存相应购物凭证，要看清外包装上的相关标识，如生产日期、保质期、生产者名称和地址、成分或配料表、食品生产许可证编号等标识是否齐全；不要购买无厂名、厂址、生产日期和保质期的产品，不要购买超过保质期的产品；不要购买公布的不合格产品。
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