附件3
不合格项目小知识
1、 大肠菌群
大肠菌群是评价食品卫生质量的核心指示菌，菌群自身具有适应性强、分布广泛、存活能力久的显著特点，广泛存在于人体肠道、水源、土壤及自然环境中。该菌群耐低温、繁殖门槛低，在常温乃至冷藏环境中均可生长，且对营养要求简单，极易在含水、含蛋白的食品基质中存活增殖。同时，大肠菌群不属于芽孢菌，不耐高温，常规巴氏杀菌即可将其杀灭，因此食品中检出超标大肠菌群，基本可判定为加工、储运或包装环节出现外源污染，而非原料自带残留，是反映食品生产卫生管控缺陷的重要指标。 
[bookmark: _GoBack]本次抽检的发酵乳中大肠菌群超标由其产品特性和生产流程共同决定。发酵乳以牛乳为原料，富含蛋白质、乳糖和水分，酸碱度适宜，为大肠菌群繁殖提供了绝佳营养环境。生产虽经过杀菌发酵，但后续灌装、封口、冷链转运环节繁琐，生产设备管道、操作台、包装容器消毒不彻底，操作人员卫生操作不规范，都易引入外源菌群。此外，发酵乳全程需冷藏储存，低温环境虽能抑制致病菌，却无法彻底阻止大肠菌群缓慢繁殖，若冷链中断、储存温度波动，菌群会快速增殖。
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