1.苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）

苯甲酸及其钠盐是食品工业中一种常见的防腐保鲜剂，对霉菌、酵母和细菌有较好的抑制作用。苯甲酸及其钠盐的安全性较高，少量苯甲酸对人体无毒害，可随尿液排出体外，在人体内不会蓄积。若长期过量食用苯甲酸超标的食品可能会对肝脏功能产生一定影响。
《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定的苯甲酸及其钠盐的使用范围不包括豆制品。苯甲酸及其钠盐超范围添加的原因，可能是企业为延长产品保质期，或弥补产品生产过程卫生条件不佳等原因。

2.二氧化硫

二氧化硫是国内外允许使用的一种食品添加剂，在水果、蔬菜干制品，蜜饯、食糖及鲜食用菌等在贮藏和加工过程中可以防止食品氧化褐变或微生物污染。二氧化硫进入人体后最终转化为硫酸盐并随尿液排出体外，少量二氧化硫进入人体不会对身体带来健康危害，但若过量食用可能引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。

《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，二氧化硫在蔬菜干制品中最大使用量为0.2g/kg。本次百合的抽检结果为0.24 g/kg，超过国家标准，原因可能是生产企业在生产过程中控制不严或超限量使用。

3.菌落总数

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。糕点中微生物过多会造成人体肠胃不适，甚至食物中毒。

《食品安全国家标准 糕点、面包》（GB 7099-2015）中规定，糕点一个样品的5次检测结果均不超过100000CFU/g且至少3次检测结果不超过10000CFU/g。糕点中菌落总数超标的原因：1.可能是个别企业未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件。2.包装容器清洗消毒不到位。3.可能与产品包装密封不严，储运条件控制不当等有关。

4.甜蜜素

甜蜜素属于非营养型合成甜味剂，其甜度为蔗糖的30倍。食品生产中要加入糖，成本会比较高，生产企业往往出于降低成本的考虑，使用少量的甜蜜素，就能制造出“甜蜜”效果，达到刺激食欲的目的，如果摄入过多会给身体造成一定的负担。
《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，调味品甜蜜素添加量不得大于0.65g/kg。调味品中甜蜜素超标的原因：1.生产企业为了增加调味品口感，加大了甜蜜素添加量。2.生产企业误认为食糖和甜蜜素的效果一样，用甜蜜素代替食糖使用。

