附件3
关于部分检验项目的说明

大肠菌群

大肠菌群是衡量食品卫生状况的重要微生物指标，是评价食品卫生质量的重要指标之一。根据《GB 14934-1994 食(饮)具消毒卫生标准》规定餐饮具中不得检出大肠菌群。如果大肠菌群检出，证明餐饮具没有进行规范的消毒、餐厅卫生条件较差。如大肠菌群严重超标，可能会引起肠道传染病或食物中毒。

二氧化硫

二氧化硫是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，使用后会产生二氧化硫残留。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，少量二氧化硫进入人体不会对身体带来健康危害，但若过量食用可能引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。

乙二胺四乙酸二钠

乙二胺四乙酸二钠是一种良好的螯合剂，对人体毒害较小，但对粘膜、上呼吸道、眼睛和皮肤有一定的刺激作用，大量食用乙二胺四乙酸二钠超标的食品可致呕吐、腹泻和急腹痛。造成该项目不合格的原因可能有：生产违规超限量、超范围使用；企业生产过程管理、把控不严。

