附件3：

关于部分检验项目的说明

糖精钠

糖精钠是糖精的钠盐，甜度是蔗糖的500倍左右，即使将其稀释10000倍，其稀释后的水溶液还具有甜味。糖精钠作为甜味剂添加在食品中已有很多年了，至今尚未发现由其引起的中毒事件，但各国都严格控制其使用范围和使用量。糖精钠除了在味觉上引起甜的感觉外，对人体无任何营养价值。当食用较多的糖精时，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。

阴离子合成洗涤剂

餐(饮)具中检出阴离子合成洗涤剂，可能是部分单位使用的洗涤剂不合格或使用量过大，未经足够量清水冲洗或餐具漂洗池内清洗用水重复使用或餐具数量多，造成交叉污染，进而残存在餐(饮)具中。    

大肠菌群

大肠菌群是衡量食品卫生状况的重要微生物指标。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）中规定大肠菌群不得检出。如果大肠菌群超标，可能会引起肠道疾病,对人体健康产生损害。大肠菌群超标可能是餐饮具清洗不彻底，消毒餐具用消毒液未达到规定浓度，或者餐具干热消毒时未达到规定温度，或者是消毒时间未达到规定要求所致。
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