附件1

部分不合格项目的小知识

一、二氧化硫残留量 
[bookmark: _GoBack]《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，蜜饯（凉果类）中二氧化硫残留量应≤0.35g/kg，实际测定结果为1.24g/kg，超标3.5倍。食品中的二氧化硫残留通常是指二氧化硫、硫磺以及焦亚硫酸钠、焦亚硫酸钾、亚硫酸钠、亚硫酸氢钠、低亚硫酸钠等无机亚硫酸盐残留的统称。对二氧化硫有过敏反应的人（如哮喘病患者等）若食用二氧化硫超标的食物，可能会出现气喘、头痛或恶心等过敏症状。若长期大量摄入二氧化硫残留超标的食品，则可能对人体健康造成危害，其毒性表现为胃肠道反应，如恶心、呕吐等。此外，还会影响钙吸收，使机体钙丢失。
二、菌落总数
《食品安全国家标准 蜜饯》（GB 14884-2016）中规定，蜜饯中一个批次产品的5个样品菌落总数检测结果均不得超过10000 CFU/g，且最多允许2个样品的检测结果超过1000CFU/g，实际测定5个独立包装样品检测结果均超过1000CFU/g，但均未超过10000 CFU/g。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。食品的菌落总数严重超标，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。
三、霉菌
《食品安全国家标准 蜜饯》（GB 14884-2016）中规定，蜜饯中霉菌的最大限量值50CFU/g，实际测定结果为1800CFU/g，远超国家标准的最大限量。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，并产生真菌毒素危害人类健康。
四、过氧化值(以脂肪计)
依据标准《食品安全国家标准 糕点、面包》（GB 7099-2015），糕点中过氧化值（以脂肪计）的最大限量为0.25g/100g,实际测定结果为0.42g/100g，超标近1.7倍。过氧化值是表示油脂和脂肪酸等被氧化程度的一种指标，用于说明样品是否因已被氧化而变质。那些以油脂、脂肪为原料而制作的食品，通过检测其过氧化值来判断其质量和变质程度。
