
附件 3 

部分不合格项目解读 

 

 

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。《食品安

全国家标准冲调谷物制品》（GB 19640—2016）中规定，冲

调谷物制品中同一批次产品 5个样品的大肠菌群检测结果均

不得超过 102CFU/g，且最多允许 2 个样品的检测结果在

10CFU/g 至 102CFU/g 之间。冲调谷物制品中大肠菌群数超

标的原因，可能是产品的加工原料、包装材料受污染，也可

能是产品在生产过程中受人员、工器具等的污染，还可能是

灭菌工艺灭菌不彻底。 

 

糖精钠是普遍使用的人工合成甜味剂，在人体内不被吸

收，不产生热量，大部分经肾排出而不损害肾功能。但如果

长期摄入糖精钠超标的食品，可能会影响肠胃消化酶的正常

分泌，降低小肠的吸收能力，使食欲减退。《食品安全国家

标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，果

酒中不得使用糖精钠（以糖精计）。果酒中检出糖精钠的原



因，可能是企业为增加产品甜度而超范围使用甜味剂。 

 

安赛蜜又称乙酰磺胺酸钾，作为甜味剂广泛应用于食品

中，不在人体内代谢和提供能量。长期食用安赛蜜超标的食

品，可能对人体的肝脏和神经系统造成危害。《食品安全国

家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，

果酒中不得使用安赛蜜。果酒中检出安赛蜜的原因，可能是

企业为增加产品甜味而超范围使用，也可能是原辅料把关不

严或生产环节交叉污染。 

 

甜蜜素，化学名称为环己基氨基磺酸钠，是食品生产中

常用的甜味剂之一，甜度是蔗糖的 40—50 倍。长期摄入甜

蜜素超标的食品，可能会对人体的肝脏和神经系统造成一定

危害。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 

2760—2024）中规定，自制馒头中不得使用甜蜜素（以环己

基氨基磺酸计）。自制馒头中检出甜蜜素的原因，可能是食

品生产经营者违规添加以改善口感。 

 

菌落总数是指示性微生物指标，不是致病菌指标，反映

食品在生产过程中的卫生状况。如果食品的菌落总数严重超

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。《食品安全国家标

准熟肉制品》（GB 2726—2016）中规定，熟肉制品（除发
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酵肉制品外）一个样品中菌落总数的 5次检测结果均不得超

过 105CFU/g，且最多允许 2 个样品菌落总数检测结果在

104CFU/g至 105CFU/g之间。熟肉制品中菌落总数超标的原

因，可能是企业未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，

也可能是产品包装密封不严或储运条件不当等。 

 


