附件2
部分不合格项目的小知识

一、二氧化硫残留量
二氧化硫、焦亚硫酸钾、亚硫酸钠是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，使用后会产生二氧化硫残留。二氧化硫进入人体后最终转化为硫酸盐并随尿液排出体外，少量摄入不会对身体带来健康危害，但若过量食用可能引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，熟制坚果与籽类食品中不得使用二氧化硫。造成二氧化硫残留量不合格的原因，可能是生产企业对原料把控不严，原料带入；也可能是生产过程中超范围使用亚硫酸盐等漂白剂，以达到漂白和防腐的作用。

二、蛋白质

蛋白质属于品质类指标，蛋白质指标不达标虽然不属于安全问题，但说明企业生产加工过程中为了节约成本可能存在偷工减料、以次充好的情况。《复合蛋白饮料》（QB/T 4222-2011）中规定，蛋白饮料中蛋白质含量不能低于0.7g/100g。饮料中蛋白质不合格原因可能是企业对原料把控不严，原料不符合相关质量要求，生产过程中未按配方投料或生产加工控制不严，而使蛋白质实际含量未达到标准要求。
三、过氧化值(以脂肪计)

过氧化值主要反映食品中油脂是否氧化变质。随着产品中油脂氧化，过氧化值会逐步升高。《食品安全国家标准 坚果与籽类食品》（GB 19300-2014）规定，熟制葵花籽的过氧化值（以脂肪计）的最大限量为0.80g/100g。产品中过氧化值超标的原因可能是企业对原料把关不严，或是产品在储存运输过程中环境条件控制不当。过氧化值一般不会对人体的健康产生损害，但严重时会导致肠胃不适、腹泻等症状。

四、果糖和葡萄糖

果糖和葡萄糖是蜂蜜中主要甜味成分和重要质量指标。《食品安全国家标准 蜂蜜》（GB 14963-2011）规定，蜂蜜中果糖和葡萄糖含量不得低于60g/100g。蜂蜜中果糖和葡萄糖不合格的原因，可能是企业在生产过程中掺入低成本的糖类，或是生产过程工艺控制不严导致。

五、黄曲霉毒素B₁
黄曲霉毒素B1是一种强致癌性的化学物质，其毒性作用主要是对肝脏的损害。《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》（GB 2761—2017）中规定，坚果及籽类中的花生及其制品、谷物及其制品中的玉米、玉米面(渣、片)及玉米制品的黄曲霉毒素B1的最大限量为20μg/kg。黄曲霉毒素B1不合格的主要原因，可能是产品加工前对原料把关不严、储存过程中温度、湿度等条件控制不当等。

六、玉米赤霉烯酮

玉米赤霉烯酮又称F-2毒素，是一种由禾谷镰刀真菌、黄色镰刀真菌以及克地镰刀真菌等多种镰刀霉菌产生并释放到土壤环境中的真菌类毒素。玉米赤霉烯酮具有雌激素作用，长期食用被污染的食品可引起中枢神经系统的中毒症状，如恶心、发冷、头痛、神智抑郁和共济失调等。《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》（GB 2761—2017）中规定，谷物及其制品中玉米、玉米面(渣、片)的玉米赤霉烯酮的最大限量为60μg/kg。造成玉米赤霉烯酮不合格的原因可能是企业对原料把关不严、贮存条件不符合要求、产品水分高等。

七、菌落总数

菌落总数是指示性微生物指标，主要用来评价食品清洁度，反映食品在生产过程中是否符合卫生要求。食品的菌落总数严重超标，将会破坏食品的营养成分，加速食品的腐败变质，使食品失去食用价值。《食品安全国家标准 食用淀粉》（GB 31637-2016）中规定，淀粉的菌落总数5次检测结果均不超过105CFU/g且至少3次检测结果不超过104CFU/g；企业执行标准《调味汁》（Q/KWH 0001S-2017）规定，该企业调味料产品中菌落总数不得超过30000 CFU/mL。造成产品中菌落总数超标的原因，可能是个别企业未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，或者包装容器清洗消毒不到位；还有可能与产品包装密封不严，储运条件控制不当等有关。
八、霉菌和酵母

霉菌和酵母是自然界中常见的真菌，在自然界中广泛存在。霉菌和酵母污染可使产品腐败变质，破坏产品的色、香、味，降低其食用价值。《食品安全国家标准 食用淀粉》（GB 31637-2016）中规定，淀粉的霉菌和酵母不得超过1000CFU/g。霉菌和酵母超标的主要原因，可能是加工用原料受污染，或者是产品存储、运输条件控制不当。

九、毒死蜱

毒死蜱是一种具有触杀、胃毒和熏蒸作用的有机磷杀虫剂。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763—2016）中规定，芹菜中毒死蜱的最大残留限量为0.05mg/kg，菠菜中毒死蜱的最大残留限量为0.1mg/kg。造成毒死蜱超标的原因可能是农户随意扩大使用范围和使用量，或未严格执行休药期有关规定。少量的农药残留不会引起人体急性中毒，但长期食用农药残留超标的食品，对人体健康有一定影响。

十、氧氟沙星

氧氟沙星属于氟喹诺酮类药物，因抗菌谱广、抗菌活性强等曾被广泛用于畜禽细菌性疾病的治疗和预防。《发布在食品动物中停止使用洛美沙星、培氟沙星、氧氟沙星、诺氟沙星4种兽药的决定》（农业部公告第2292号）中规定，在食品动物中停止使用氧氟沙星（动物性食品中不得检出）。氧氟沙星残留在人体中蓄积，可能引起人体的耐药性，长期摄入氧氟沙星超标的动物性食品，可引起轻度胃肠道刺激或不适，头痛、头晕、睡眠不良等症状，大剂量还可能引起肝损害。
十一、多西环素(强力霉素)

多西环素（强力霉素）是一种四环素类药物，一般用于治疗衣原体支原体感染。《动物性食品中兽药最高残留限量》（农业部公告第235号）中规定，多西环素（强力霉素）在鸡肉中最高残留限量为100μg/kg。长期食用多西环素（强力霉素）残留超标的食品，可使病原体产生耐药性，对人体健康有一定影响。
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