附件4

关于部分检验项目的说明
一、大肠菌群
大肠菌群检验是指示性微生物指标，是衡量餐具卫生状况的重要指标之一。如果大肠菌群超标，意味着餐具在清洗、消毒、储存等环节存在卫生问题，使用这样的餐具可能会导致肠道疾病的传播，影响人体健康。《食品安全国家标准消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）规定消毒餐（饮）具中大肠菌群不得检出。消毒餐饮具中检出大肠菌群的原因，有可能是餐饮具的消毒清洁不彻底不规范、储存环境不加、人员操作不卫生等原因。餐饮企业和家庭都应该严格按照正确的清洗、消毒流程操作，并确保餐具的储存环境干燥、清洁、通风良好。

二、二氧化硫残留量
二氧化硫（包括焦亚硫酸钾、亚硫酸钠等添加剂）对食品有漂白、防腐和抗氧化作用，是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，使用后均产生二氧化硫残留。摄入少量二氧化硫，可在人体内经酶转化后由尿液排出体外，一般不会对人体健康造成不良影响，但如果长期过量摄入二氧化硫，可能会对健康不利。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》GB 2760-2014规定中，二氧化硫残留量在干姜片中最大检出值为不得使用。二氧化硫残留量超标的原因，有可能是加工过程中过量使用含硫的添加剂。在干姜片的加工过程中，为了防止姜片变色和腐烂，可能会使用硫磺进行熏蒸。如果生产者没有按照规定的剂量使用，过量的硫磺在熏蒸过程中会转化为二氧化硫并残留在干姜片中。

三、甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)
甜蜜素，即环己基氨基磺酸钠，是一种仅次于糖精的第二大非营养性合成甜味剂。甜蜜素最广泛的用途为食品添加甜味剂，由于其高甜度、低热值的特点，糖尿病患者和肥胖者可用甜蜜素作为糖的代用品。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》GB 2760-2014规定中，甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)在糖蒜中最大检出值为1.0g/kg。甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)超标的原因，有可能是操作者对添加标准不了解、使用的计量工具不精确等一系列原因。长期摄入过量会会对健康造成危害。


