附件1

部分不合格项目的小知识

一、甜蜜素（以环己基氨基磺酸计）：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。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定的甜蜜素使用范围不包含白酒。白酒中检出甜蜜素的原因可能是企业为改善产品的口感，在白酒中添加了甜蜜素；也可能是购进了含有甜蜜素的白酒或复配食品添加剂为原料所致。长期食用甜蜜素不合格的食品，可能对人体健康有一定影响。
二、菌落总数：是食品被细菌污染程度的指示性指标，反映食品在生产、贮藏、运输过程中的卫生状况。食品的菌落总数超标，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 饮料》GB 7101-2015中规定，豆粉检测菌落总数时应采集同批次5个样品进行检测，5个样品检测结果最高值不得超过5×104 CFU/g，且超过103 CFU/g的样品数量不得超过2个。造成菌落总数不合格的原因可能是生产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。食用菌落总数超标的食品，对人体健康有一定危害。

三、霉菌：霉菌属于真菌，在自然界中广泛存在，霉菌污染可使食品腐败变质，破坏食品的色、香、味，失去食品的食用价值，在食品中还可能产生霉菌毒素。《食品安全国家标准 糕点、面包》（GB 7099-2015）规定，糕点中的霉菌不得超过150 CFU/g；造成霉菌不合格的原因可能是加工用原料被霉菌污染所致；也可能是生产环境中存在霉菌或产品包装不严，存储、运输条件控制不当，导致霉菌超标。食用霉菌超标的食品，对人体健康有一定危害。

四、总酸(以乙酸计)：总酸是食醋的品质指标。对酿造食醋来说，酸度越高说明发酵程度越高，食醋的酸味也就越浓。造成总酸含量不合格的原因可能是生产过程工艺控制不当，也可能是产品与标签标注等级不匹配。
五、过氧化值（以脂肪计）：过氧化值主要反映产品中油脂被氧化的程度。《油炸小食品卫生标准》（GB 16565-2003）中规定，油炸小食品中过氧化值应≤0.25 g/100g。造成过氧化值不合格的原因可能是食品储存条件控制不当，导致其中的油脂过度氧化；也可能是原料储存不当，导致脂肪氧化，使得产品中过氧化值超标。长期食用过氧化值超标的食品，对人体健康有一定影响。
