附件2
部分不合格项目的小知识

一、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。造成复用餐饮具大肠菌群不合格的原因，可能是清洗、消毒不彻底，或存放过程中受到污染等。

二、菌落总数

菌落总数是指示性微生物指标，并非致病菌指标。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。菌落总数超标的原因，可能是原料初始菌落数较高，或者个别企业可能未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，包装容器、器皿清洗消毒不到位，还有可能与产品包装密封不严，储运条件控制不当等有关。

三、极性组分
极性组分是食用油在油炸食品的工艺条件下发生劣变，产生了比正常植物油分子（甘油三酸酯）极性较大的一些成分，是甘油三酸酯的热氧化产物、热聚合产物、热氧化聚合产物水解产物的总称。煎炸过程用油经过反复使用和高温加热后，可发生一系列的物理和化学变化，使得油的品质降低，油脂在高温下连续重复使用产生的极性组分分子为不对称结构，具有诱导细胞凋亡的作用，会对人体产生较大危害，严重危害正常的生理机能，甚至有致癌的可能性。

