部分不合格项目的小知识

（一）菌落总数。菌落总数是指示性微生物指标，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。雪糕中菌落总数超标说明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，或者包装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。
（二）二氧化碳气容量。二氧化碳气容量是碳酸饮料的特征性指标，足够的二氧化碳气容量能够使饮料保持一定的酸度，具有一定的杀菌和抑菌作用，饮用后比较爽口。二氧化碳气容量不达标的情况，原因可能是企业生产包装过程控制不当，存在慢性漏气现象，或可能是运输、储存条件不佳造成缓释漏气。

（三）蛋白质。蛋白质属于品质指标，雪糕中蛋白质不合格一般不会造成食品安全风险，产品标识不足有可能误导消费者。蛋白质含量不符合要求的原因一方面可能是生产企业对原料质量把关不严或未按照配方标准投料生产，也可能是生产工艺设计不合理导致有效成分流失等。
