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部分不合格项目解读

一、餐（饮）具不合格项目大肠菌群解读
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，提示其被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏 菌、致病性大肠杆菌）污染的可能性较大。 《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016） 中规定，大肠菌群（/50 cm 2）不得检出。 餐（饮）具中检出大肠菌群的原因，可能是餐饮店的消 毒设备不齐全或者利用率不高。食用大肠菌群超标的食品， 容易使人腹泻。
二、花生不合格项目黄曲霉毒素 B1解读
黄曲霉毒素 B1是一种强致癌性的化学物质，其毒性主要是对肝脏的损害。《食品安全国家标准食品中真菌毒素限量》（GB2761-2017）中规定，黄曲霉毒素 B1在花生及其制品中的最大限量为 20μg/kg。花生原料在采收和储运过程中会因温度、湿度等条件控制不当导致产品染菌，产生黄曲霉毒素 B1。油炸花生中黄曲霉毒素 B1超标的原因可能是餐饮方未对原料严格把关，尤其个别样品超标较为严重的，另外也可能是存储不当。
