
附件4
关于部分检验项目的说明

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）对食品有漂白、防腐和抗氧化作用，是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，使用后均产生二氧化硫残留。摄入少量二氧化硫，可在人体内经酶转化后由尿液排出体外，一般不会对人体健康造成不良影响，但如果长期过量摄入二氧化硫，可能会引起呕吐、腹泻、过敏等症状。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，蔬菜干制品二氧化硫残留量不得超过0.2g/kg。蔬菜干制品二氧化硫残留量超标的原因，可能是蔬菜干制品的加工过程中，超范围或超限量使用亚硫酸盐等漂白剂，以达到漂白和防腐的作用，从而导致产品中二氧化硫残留不符合要求。。

钠

钠含量不合格是食品中常见的现象，主要原因可能是原辅料质量控制不严，包括食品不满足质量规格要求、食品原料本底含量不清等；或者在生产加工环节控制不严、生产过程中搅拌不均匀；也可能是企业未按标签标示值进行添加钠元素等。无论是原料、生产、包装等方面哪个环节出现闪失，都会直接影响产品质量，造成产品不合格，从而造成食品严重威胁，带来无可挽回的后果。钠是人体必需的元素，钠离子在体内有助于维持渗透压和酸碱平衡，协助生理功能的正常运作。作为食品企业，都应该知道钠元素不合格导致的严重后果，企业也要警钟长鸣，在追求销量的同时，还应注重产品质量。
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