附件13
不合格项目说明
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。食品餐饮具中检出大肠菌群，提示被致病菌（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）中规定消毒餐（饮）具中大肠菌群不得检出。本次抽检的1批次不合格酒杯样品和1批次不合格勺子样品中均检出大肠菌群。大肠菌群不合格原因可能是餐饮具清洗消毒不彻底；包装材料不严密、储存方式不当，受到外界环境污染等。

苯甲酸及其钠盐
苯甲酸及其钠盐是食品工业中常见的防腐剂，对霉菌、酵母和细菌有较好的抑制作用。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，苯甲酸及其钠盐在酱及酱制品中最大使用量为1.0 g/kg。本次抽检的不合格干酱（黄豆酱）样品中，苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）实测值为2.10 g/kg。酿造酱中苯甲酸及其钠盐超标的原因可能是企业为防止食品腐败变质，超量使用了该添加剂。

黄曲霉毒素B1
黄曲霉毒素是生长在食物上的黄曲霉菌和寄生曲霉菌的代谢产物，易受黄曲霉毒素B1污染的食物主要有花生、玉米、稻谷、小麦、花生油等，特别是花生、核桃等坚果与籽类食品。《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》（GB 2761-2017）中规定，花生及其制品中黄曲霉毒素B1的最大限量为20 μg/kg。本次抽检的1批次不合格花生酱样品中，黄曲霉毒素B1实测值为37.2 μg/kg。花生酱中黄曲霉毒素B1超标可能是原料在储存或运输过程中环境条件高温潮湿导致霉变、腐烂，企业采购时没有严格挑拣原料，把关不严。

