附件25
部分不合格项目小知识
1、 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 冲调谷物制品》（GB 19640-2016）中规定，一个样品的5次检测结果均不得超过100 CFU/g且至少3次检测结果不超过10 CFU/g；《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）中规定，消毒餐（饮）具中不得检出大肠菌群。大肠菌群超标可能由于产品的加工原料、包装材料受污染，或在生产过程中产品受人员、工器具等生产设备、环境的污染、有灭菌工艺的产品灭菌不彻底而导致。消毒餐（饮）具中大肠菌群超标的原因主要是餐（饮）具消毒单位对餐（饮）具未进行消毒或消毒不彻底导致大肠菌群超标。

2、 碘（以I计）
碘是人体必需的微量元素之一，主要以碘酸盐和碘化物的形式存在，在自然界分布广泛，但分布不均匀。碘主要参与甲状腺激素的合成，碘盐是日常膳食的主要碘来源。《食品安全国家标准 食用盐》（GB 2721—2015）中规定，普通食用盐中碘的限量值应不超过5mg/kg。食用盐中碘含量超标的原因，可能是生产加工环节控制不严，包括生产加工过程中搅拌不均匀、企业未按标准要求进行添加等。

3、 地美硝唑
地美硝唑是硝基咪唑类抗菌药。具有抗菌谱广、内服易吸收快、组织分布广泛等优点。《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》（GB 31650—2019）中规定，地美硝唑被列入允许作治疗用，但不得在动物性食品中检出。鸡蛋中地美硝唑残留限量超标的原因，可能是养殖户在产蛋鸡养殖过程中违规使用相关兽药。

4、 谷氨酸钠
[bookmark: _GoBack]谷氨酸钠具有强烈的肉类鲜味，特别是在微酸性溶液中味道更鲜，除了作为食品添加剂使用，还是鸡精、鸡粉的组成成分。《谷氨酸钠（味精）》（GB/T 8967—2007）中规定，谷氨酸钠在味精中含量不得低于97.0%。造成谷氨酸钠不合格原因可能是生产经营企业未按标准添加。
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