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不合格检验项目小知识
二氧化硫残留量
二氧化硫常以亚硫酸盐形式作为漂白、防腐添加剂，依据《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）规定，发酵型腌渍酸菜不得使用二氧化硫，检出即判定不合格。发酵型酸白菜检出二氧化硫，多为生产者违规添加，或是使用了含硫的外购辅料；长期过量摄入二氧化硫，容易刺激呼吸道、消化道黏膜，敏感人群会出现不适。
乙螨唑
乙螨唑是杀螨剂，依据《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763）规定，黄瓜（乳瓜）中乙螨唑最大残留限量为 0.02mg/kg，检出超标即判定不合格。乳瓜乙螨唑超标，多是种植防治螨虫时加大用药量，未到安全间隔期就采摘上市；长期食用残留超标的乳瓜，可能对皮肤、呼吸道产生刺激。
阴离子合成洗涤剂
阴离子合成洗涤剂（以十二烷基苯磺酸钠计）就是洗洁精的主要有效成分，依据《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）规定，自行消毒复用餐饮具中该物质不得检出，检出即不合格。餐盘检出该物质，大多是清洗时洗洁精用量大、清水漂洗不彻底；长期摄入洗涤剂残留，会刺激肠胃，引发腹胀、腹泻等消化道不适。
大肠菌群
[bookmark: _GoBack]大肠菌群是反映餐饮具受粪便污染程度、消毒效果的指示菌，依据《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）规定，消毒后餐（饮）具中大肠菌群不得检出，检出即判定不合格。自行消毒餐具检出大肠菌群，多为清洗不彻底、消毒温度或时间不足、消毒后存放环境不洁造成二次污染；大肠菌群超标提示餐具可能被致病菌污染，使用不合格餐具容易引发急性肠胃炎，出现腹痛、腹泻、呕吐等消化道症状。

