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抽检中发现（2）批次（餐具）大肠菌群检测项目不合格。GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》中微生物限量要求餐具大肠菌群不得检出。大肠菌群分布较广，在温血动物粪便和自然界广泛存在。人、畜粪便对外界环境的污染是大肠菌群在自然界存在的主要原因。大肠菌群是评价食品卫生质量的重要指标之一。
大肠菌群是作为粪便污染指标菌提出来的，主要是以该菌群的检出情况来表示餐具中是否受到直接或间接的粪便污染。大肠菌群数的高低，表明了粪便污染的程度，也反映了对人体健康危害性的大小。因而生产加工过程中卫生条件控制不严格或人员如厕后洗手消毒不彻底造成的交叉污染都可以导致餐具大肠菌群检出。餐具中有粪便污染，则可以推测该食品中存在着肠道致病菌污染的可能性，潜伏着食物中毒和流行病的威胁，必须看作对人体健康具有潜在的危险性。
过氧化值（以脂肪计）
抽检中发现（1）批次（二八酱）中过氧化值（以脂肪计）检测项目不合格。过氧化值是反映油脂被氧化程度的指标。油脂被氧化程度高时会产生哈喇味，影响食品感官，严重时可能会导致食用者出现肠胃不适、腹泻等症状。GB 7099-2015 《食品安全国家标准 糕点、面包》规定江米条中过氧化值（以脂肪计）应不超过 0.25g/100g。过氧化值超标可能是生产所使用的油脂原料已变质，或是存放条件不当，高温或阳光照射造成。

