附件2
部分不合格项目的小知识
菌落总数
菌落总数是指在一定培养条件下（如需氧情况、营养条件、酸碱度、培养温度等）,每克（每毫克）检验样品所生长出来的菌落数。菌落总数测定是用来判定食品被细菌污染的程度及卫生质量，以便对被检样品作出适当的卫生评价。

食用菌落总数超标的食品，可能会引起急性中毒、呕吐、腹泻等症状，危害人体健康安全。

菌落总数超标，原因可能是食品从原辅料到运输、贮存、加工成成品以及销售等各个环节受到了微生物污染，如：生产环境卫生状况不良，生产车间不经常清洗、消毒，容易产生微生物滞留和滋生，造成食品污染；生产操作人员不按生产要求进行操作，加工过程中生熟不分或对生产设备清洗不干净或消毒不严;食品储存和运输中没有按照食品相应的条件（如冷链）进行储运等，都会导致菌落总数超标

二氧化硫残留量
二氧化硫是国内外允许使用的一种食品添加剂，通常情况下该物质以焦亚硫酸钾、焦亚硫酸钠、亚硫酸钠、亚硫酸氢钠、低亚硫酸钠等亚硫酸盐的形式添加于食品中，或采用硫磺熏蒸的方式用于食品处理，发挥护色、防腐、漂白和抗氧化的作用。比如在水果、蔬菜干制，蜜饯、凉果生产，白砂糖加工及鲜食用菌和藻类在贮藏和加工过程中可以防止氧化褐变或微生物污染。利用二氧化硫气体熏蒸果蔬原料，可抑制原料中氧化酶的活性，使制品色泽明亮美观。在白砂糖加工中，二氧化硫能与有色物质结合达到漂白的效果。

《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB2760-2014）中允许使用的食品添加剂都是经过安全评估的，在符合标准情况下使用的二氧化硫，不会给消费者的健康带来损害。但对二氧化硫有过敏反应的人，则可能会出现气喘、头痛或恶心等过敏症状。

二氧化硫超标，原因可能是生产企业违规使用硫磺、亚硫酸盐、焦亚硫酸盐等含硫添加剂；企业对生产过程控制不当或超限量使用；生产所用原料带入（如使用硫磺熏过的原料可能带入二氧化硫残留）。

脱氢乙酸及其钠盐
脱氢乙酸及其钠盐作为一种广谱食品防腐剂，毒性较低，按标准规定的范围和使用量使用是安全可靠的。
脱氢乙酸超标的原因可能是个别企业为防止食品腐败变质，超量或超范围使用了该添加剂（企业所使用的复配添加剂中该添加剂含量较高、或是在添加过程中未计量或计量不准确）；生产过程控制不严，操作不当；也可能是所用生产原料带入。

防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和
防腐剂是以保持食品原有品质和营养价值为目的的食品添加剂，它能抑制微生物的生长繁殖，防止食品腐败变质从而延长保质期。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB2760—2014）中不仅规定了我国在食品中允许添加的某一添加剂的种类、使用量或残留量，而且规定了同一功能的防腐剂在混合使用时，各自用量占其最大使用量的比例之和不应超过1。长期过量食用防腐剂超标的食品，会对人体健康造成一定影响。
酒精度
酒精度又叫酒度，是指在20℃时，100毫升酒中含有乙醇（酒精）的毫升数。酒精度是酒类产品的一个重要理化指标，含量不达标主要影响产品的品质。
酒精度不达标的主要原因可能是企业生产工艺控制不严格或生产工艺水平较低，无法有效控制酒精度的高低；也可能是企业为了降低成本，故意标高酒精度，以提高销售价格，欺骗消费者；也不排除企业的检验器具未准确计量，检验结果出现偏差的情况，或是包装不严密造成酒精挥发损失。

酸价(以脂肪计)
酸价主要反映食品中的油脂酸败的程度。油脂酸败产生的醛酮类化合物长期摄入会对健康有一定影响，但一般情况下，消费者在使用过程中可以明显辨别出其有哈喇等异味，需避免食用。

造成酸价不合格的主要原因有：原料采购上把关不严；生产工艺不达标；产品储藏、运输条件不当，特别是在夏季，受气候环境影响因素更大，易导致食品中脂肪的氧化酸败。

甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)
甜蜜素作为一种甜味剂虽然被允许使用，但若经常食用甜蜜素含量超标的食品，会对人体的肝脏和神经系统造成危害。

造成其不合格的原因可能是生产单位为降低成本，同时调节食品的口感，在食品中超范围添加甜蜜素等甜味剂；或是生产过程控制不严，计量不准确致其超量；也可能是由于其他原辅料使用不当带入。

苯甲酸及其钠盐
苯甲酸是重要的酸型食品防腐剂。在酸性条件下，对霉菌、酵母和细菌均有抑制作用，但对产酸菌作用较弱。它的蒸气有很强的刺激性，吸入后易引起咳嗽。
发现部分食品存在超范围或超限量使用防腐剂的情况，原因可能是企业为增加产品保质期，或者弥补产品生产过程卫生条件不佳而超限量超范围使用，或者未准确计量；或是生产所用原辅料带入。
铅
铅是一种慢性、积累性毒物，属于重金属污染物指标，主要是环境污染带入原料的，说明生产企业对原料把关不严，使用了铅含量超标的原料，也不排除从生产设备迁移入食品的可能。

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，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。
大肠菌群超标，说明个别生产单位可能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；还有可能与食品包装密封不严，储运条件控制不当等有关。
三氯蔗糖

大部分研究结果显示三氯蔗糖是安全、无毒的，国外许多权威组织机构如FDA、JECFA也都确认其作为添加剂使用是安全的。

造成其不合格的原因可能是生产所用原辅料把关不严带入；或是生产过程控制不当；也可能是生产单位调节食品的口感，超范围使用三氯蔗糖。
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