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部分不合格检验项目小知识

一、大肠菌群
大肠菌群是指示食品污染状况常用的指标之一。食品中检出大肠菌群，提示被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致病性大肠杆菌）污染的可能性较大。依据GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐(饮)具》，复用餐饮具中大肠杆菌不得检出。
二、苯醚甲环唑
苯醚甲环唑是高效广谱杀菌剂，对蔬菜和瓜果等多种真菌性病害具有很好的防治作用。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用苯醚甲环唑超标的食品，对人体健康可能有一定影响。《食品安全国家标准  食品中农药最大残留限量》（GB2763-2021）中规定，葡萄中苯醚甲环唑的最大残留限量值为0.5mg/kg。
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