部分不合格项目的小知识

二氧化硫残留量

二氧化硫、焦亚硫酸钾、亚硫酸钠等添加剂、对食品有漂白、防腐和抗氧化作用，使用后均产生二氧化硫残留。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，坚果与籽类中不允许有二氧化硫残留量、食糖中二氧化硫残留量不得超过0.1 g/kg、水果干类中二氧化硫残留量不得超过0.1 g/kg。二氧化硫残留量超标的原因，可能是加工过程中，为了改善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。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，一般不会对人体健康造成不良影响，但如果长期过量摄入二氧化硫，可能会对健康不利。

霉菌

霉菌是自然界中常见的真菌，霉菌超标原因可能是加工用原料储存不当，受霉菌污染。《食品安全国家标准 坚果与籽类食品》GB 19300-2014中规定霉菌的最大限值为25CFU/g，霉菌可使食品腐败变质，破坏食品的色、香、味，降低食品的食用价值，长期食用霉菌超标的食品，可能导致肠胃不适、腹泻等疾病。
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