附件1
部分不合格项目的小知识
脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计)：脱氢乙酸及其钠盐作为食品添加剂，是常见的一种防腐剂，对霉菌、酵母菌具有较强的抑制作用，可用于面包、糕点、豆馅及肉肠等食品中。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，在糕点中的脱氢乙酸及其钠盐的最大使用量为0.5g/kg，超剂量使用有抑制体内多种氧化酶的作用，长期食用脱氢乙酸及其钠盐的食品可能对人体造成一定的危害。
过氧化值：造成过氧化值超标的原因可能是坚果与籽类的脂肪氧化、生产用油变质，或者储存过程中环境条件因素导致产品酸败变质。《食品安全国家标准 糕点、面包》（GB 7099-2015)中规定，过氧化值（以脂肪计）不得超过0.25g/100g。食用过氧化值微量超标的食品，虽一般不会对人体的健康产生损害，但食用过氧化值严重超标的食品会导致肠胃不适、腹泻等症状。
三、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。《食品安全国家标准 糕点、面包》（GB 7099-2015）中规定，糕点中的菌落总数允许同一批次产品的5件样品的检测结果均不超过105CFU/g，或者允许其中≦2件样品的检测结果在10⁴—10⁵CFU/g之间。造成菌落总数超标的原因可能是原材料生产、储藏、运输的卫生环境条件把控不严，未严格按照生产工艺条件要求进行生产，加工车间卫生环境差，生产工具或设备清洁不彻底，人员卫生管理不到位，包装容器清洗消毒不到位，产品的包装密封性不好等，造成二次污染。产品在生产、流通和销售环节中贮藏条件不当也可造成微生物过度繁殖所致。
    四、甜蜜素：其化学名称为环己基氨基磺酸钠，是一种常用的合成甜味剂。按照我国《食品添加剂使用卫生标准》（GB 2760—2007）及《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，白酒中不得使用甜蜜素。同时，产品明示执行标准《浓香型白酒》（GB/T 10781.1—2006）中规定，浓香型白酒中不得添加非白酒发酵产生的呈香呈味物质。甜蜜素超标的原因可能是个别企业为降低生产成本，同时为改善产品的口感，在白酒中添加甜蜜素等甜味剂来调节口感，达到以次充好、以假乱真的目的来谋求不当利益，或者进货把关不到位，购进了含有甜蜜素的原酒用于生产加工所致。

五、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。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、有灭菌工艺的产品灭菌不彻底而导致污染。                      

六、二氧化硫残留量：二氧化硫（以及焦亚硫酸钾、亚硫酸钠等添加剂）是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，如果使用过量，则会造成产品中二氧化硫残留量超标。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB2760—2014）中规定，食用淀粉中二氧化硫残留量不得检出。二氧化硫溶于水生成亚硫酸，亚硫酸对胃肠道有刺激作用，还会破坏食品中维生素B1，影响人体对钙的吸收。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。
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