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关于抽检不合格项目的风险提示
一、微生物指标超标问题

大肠菌群

大肠菌群是评价食品卫生质量的重要指标之一。大肠菌群超标，餐具存在着肠道致病菌污染的可能性，使用大肠菌群超标的餐具可能会引起胃肠道不适或腹泻等症状。 
餐具大肠菌群超标的可能原因：一是餐具清洗不彻底；二是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。

过氧化值（以脂肪计）指标超标问题

过氧化值 
过氧化值（以脂肪计）是指每100克食品中脂肪所含的过氧化物 的量，通常以克为单位表示。它是衡量油脂和脂肪酸被氧化程度的一个指标，用于判断食品的质量和是否变质。过氧化值升高通常意味着食品中的油脂已经发生氧化，这可能会影响食品的安全性和营养价值。过氧化值超标的食品一般不会对人体健康造成损害，但长期食用过氧化值严重超标的食品可能导致肠胃不适、腹泻等症状。过氧化值不合格原因主要有：产品用油已经变质，或者在储存过程中环境条件 控制不当，导致油脂酸败；原料中的脂肪已经氧化，原料储存不当，未采取 有效的抗氧化措施，使得终产品油脂氧化；加工过程中高温、高压、长时间操作，或者 精炼工序不到位，加速油脂的氧化酸败；产品在储存过程中环境条件控制不当，导致 油脂酸败；植物油精炼不到位也可能造成食用油、 油脂及其制品的过氧化值不合格。

