附件4
不合格项目解读
1、 蔬菜干制品不合格项目二氧化硫残留量解读
二氧化硫、焦亚硫酸钾（钠）、亚硫酸钠、亚硫酸氢钠、低亚硫酸钠是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂、抗氧化剂，硫磺也可以在蔬菜干制品、水果干类、蜜饯凉果等食品生产过程中用于熏蒸，以达到防腐和漂白的作用，使用后都会产生二氧化硫残留。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）规定蔬菜干制品中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企业生产过程中超量使用二氧化硫、焦亚硫酸钾（钠）、亚硫酸钠、亚硫酸氢钠、低亚硫酸钠或是使用硫磺熏蒸的时间过长。
二、炒货食品及坚果制品不合格项目过氧化值(以脂肪计)解读
过氧化值（以脂肪计）是油脂酸败的早期指标，主要反映油脂被氧化的程度。食用过氧化值超标的食品一般不会对人体健康造成损害，但长期食用过氧化值严重超标的食品可能导致肠胃不适、腹泻等。过氧化值（以脂肪计）检测值超标的原因，可能是原料中的脂肪已经被氧化，也可能与产品在储运过程中环境条件控制不当等有关。
三、水果制品不合格项目铅（以Pb计）解读
[bookmark: _GoBack]铅（以Pb计）是最常见的重金属污染物，是一种严重危害人体健康的重金属元素，可在人体内蓄积。长期摄入铅含量超标的食品，会对血液系统、神经系统产生损害。水果制品中铅（以Pb计）检测值超标的原因，可能是种植地原料中铅含量超标，也可能是生水源中铅带入。
