附件4
不合格项目解读
二氧化硫残留量

二氧化硫是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，具有漂白、防腐和抗氧化作用。少量二氧化硫进入人体不会对身体造成健康危害，但过量食用会引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》中规定，调味品山奈、白芷中二氧化硫残留量为不得使用。山奈、白芷中二氧化硫残留量超标的原因，可能是生产者使用硫磺熏蒸漂白，或者为防止变质生虫直接使用亚硫酸盐浸泡。GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》中规定，腌渍蔬菜中二氧化硫残留量最大使用量为0.1g/kg。腌渍蔬菜中二氧化硫残留量超标的原因可能是生产者为了提高产品色泽或防止变质而添加过量二氧化硫添加剂。GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》中规定，龙眼中二氧化硫残留量最大使用量为0.05g/kg。龙眼中二氧化硫残留量超标的原因，可能是生产者为保存食物的鲜艳亮泽且防止腐烂，超量使用二氧化硫添加剂。GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》中规定，红糖中二氧化硫残留量最大使用量为0.1g/kg。红糖中二氧化硫残留量超标的原因，可能是生产者使用劣质原料以降低成本、为了提高产品色泽超量使用二氧化硫，也可能是使用时计量不准确等原因。

酸价（以脂肪计）

酸价是对脂肪中游离脂肪酸含量的标志。酸价越小，说明油脂质量越好，新鲜度和精炼程度越高。GB 7099-2015《食品安全国家标准 糕点、面包》中规定，糕点中酸价（以脂肪计）最大允许量为5g/100g。糕点中酸价（以脂肪计）‌超标的主要原因包括食用油的保存不当、加工过程中的问题或者食品保存不当导致其中的油脂酸败。GB 19300-2014《食品安全国家标准 坚果与籽类食品》中规定，熟制食品中酸价（以脂肪计）最大允许限为3mg/g。熟制食品中酸价（以脂肪计）超标的原因，可能是加工过程中的问题或者食品保存不当导致其中的油脂酸败。
过氧化值（以脂肪计）（KOH）

过氧化值主要反映油脂的被氧化程度，是油脂酸败的早期指标。食用过氧化值超标的食品一般不会对人体健康造成损害，但长期食用严重超标的食品可能导致肠胃不适、腹泻等。GB 7099-2015《食品安全国家标准 糕点、面包》中规定，糕点中过氧化值（以脂肪计）最大允许限量为0.25g/100g。过氧化值（以脂肪计）检测值超标的原因，可能是产品用油已经变质，也可能是原料中的脂肪已经被氧化，还可能与产品储存条件控制不当有关。

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。食品中检出大肠菌群，提示被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致病性大肠杆菌）污染的可能性较大。如果食品中的大肠菌群严重超标，将会破坏食品的营养成分，使食品失去食用价值；还会加速食品腐败变质，可能危害人体健康。GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐(饮)具》中规定，消毒餐（饮）具中大肠杆菌为不得检出。餐饮具中大肠菌群不合格的原因，可能是因为洗餐具的水受到了污染、厨房卫生环境较差。

