附件1
部分不合格项目的小知识

一、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。检出大肠菌群，说明有被致病菌(如沙门菌、志贺菌、致病性大肠杆菌)污染的可能。大肠菌群超标，可能是由于产品受到了来自原料、包材、人员、设备等方面的污染，或产品储运条件不当而导致。
二、氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯

氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯是一种常见的杀虫剂，可以有效的防治棉花、果树、蔬菜、大豆等作物上的多种害虫，也能防治动物体上的寄生虫。具有杀虫广谱、速度快、持效期长的特点。水果、蔬菜中氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯超标，主要是在喷洒使用农药时配比含量过高、喷洒后雨水淋洗时间短、降解周期未到，采摘周期短造成农药残留量过高。
三、二氧化硫残留量

二氧化硫是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂。二氧化硫残留量不合格的原因可能是生产环节未按照《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB 2760）规定，超范围或超限量使用二氧化硫；有的可能采用传统工艺，硫磺熏蒸漂白，或者直接使用亚硫酸盐浸泡保鲜；有的可能操作不规范，在使用添加剂时不计量或计量不准确。

