
附件 4

部分检验项目小知识

一、大肠菌群

大肠菌群包括肠杆菌科的埃希氏菌属、柠檬酸杆菌属、

肠杆菌属和克雷伯菌属。这些菌属中的细菌，主要来自人和

温血动物的肠道，需氧与兼性厌氧，不形成芽孢，在 35℃
--37℃下能发酵乳糖产酸产气的革兰氏阴性杆菌。

大肠菌群是国内外常用的指示性指标之一。其卫生学意

义：一是作为食品受到人与温血动物粪便污染的指示菌；二

是作为肠道致病菌污染食品的指示菌，提示食品被致病菌

（如沙门氏菌、志贺氏菌、致泻大肠埃希氏菌等）污染的可

能性较大。食品中大肠菌群不合格，说明食品存在卫生质量

缺陷，对人体健康具有潜在危害。

大肠菌群超标可能由于产品的加工原料、包装材料受污

染，或在生产过程中产品受人员、工器具等生产设备、环境

的污染，有加热处理工艺的产品加热不彻底而导致。

二、二氧化硫

二氧化硫（Sulfur Dioxide）是食品加工中常用的漂白剂

和防腐剂，遇水以后形成亚硫酸。二氧化硫被氧化时可使食

品的着色物质还原褪色，亚硫酸对食品的褐变有抑制作用，

对细菌、真菌、酵母菌也有抑制作用，因此既是漂白剂又是

防腐剂。

二氧化硫进入人体内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，

但若过量食用会引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。



联合国粮农组织和世界卫生组织食品添加剂联合专家

委员会（JECFA）建议其日允许摄入量（ADI）为 0~0.7 mg/kg
bw。

二氧化硫不符合标准的原因可能有，个别生产经营企业

使用劣质原料以降低成本，其后为了提高产品色泽超量使用

二氧化硫；也有可能是使用时不计量或计量不准确；还有可

能是由于使用硫磺熏蒸漂白这种传统工艺或直接使用亚硫

酸盐浸泡保鲜所造成。


