附件1

部分不合格项目的小知识
二氧化硫残留量

二氧化硫、焦亚硫酸钾、亚硫酸钠是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，使用后产生二氧化硫残留。食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》(GB2760-2014)中规定，渍的蔬菜中二氧化硫残留量应≤0.1g/kg，蜜饯凉果中二氧化硫残留量应≤0.35g/kg。在一般食用情况下，二氧化硫进入人体后最终转化为硫酸盐并随尿液排出体外，不易对人体健康造成不良影响。但对二氧化硫有过敏反应的人(如喘病患者等)，则可能出现气喘、头痛或恶心等过敏症状。若长期超量摄入二氧化硫超标的食物，则可能对人体健康造成危害，其毒性表现为胃肠道反应，如恶心、呕吐等。

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。如果食品中的大肠菌群严重超标，将会破坏食品的营养成分，使食品失去食用价

值;还会加速食品腐败变质，可能危害人体健康。

菌落总数

菌落总数是指示性微生物指标，不是致病菌指标，反映食品在生产过程中的卫生状况。如果食品的菌落总数严重超标，将会破坏食品的营养成分，使食品失去食用价值；还会加速食品腐败变质，可能危害人体健康。菌落总数超标的原因，可能是企业未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，也可能与产品包装密封不严或储运条件不当等有关。

