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    一、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。检出大肠菌群的可能原因：一是包装材料受污染；二是生产过程中其产品受环境污染；三是有灭菌工艺的产品灭菌不彻底。
二、亚硝酸盐(以亚硝酸钠计)
    亚硝酸盐是自然界中普遍存在的含氮类化合物，具有潜在致癌风险，过量摄入会危害人们特别是婴幼儿的身体健康。肉制品亚硝酸盐超标，往往是一些小的生产企业，在生产过程中不用计量器具，凭经验添加；为延长保质期多加成分不明的腌制剂复配，造成重复添加而超限量。  
三、甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)
环己基氨基磺酸钠（甜蜜素）是食品生产中常用的添加剂。它是一种甜味剂，其甜度是蔗糖的30～40倍。我国的《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB 2760—2007）中规定，白酒和米面及其制品（自制）中均不得使用甜蜜素。超标原因可能是生产者为了增加产品的甜味及口感而超范围使用。消费者如果经常食用甜蜜素含量超标的饮料或其他食品，就会因摄入过量对人体的肝脏和神经系统造成危害，特别是对代谢排毒的能力较弱的老人、孕妇、小孩危害更明显。

