
附件3
部分不合格项目解读

一、调味品不合格项目二氧化硫残留量解读

在食品加工过程中，硫磺燃烧后会产生二氧化硫气体，与食品中的水分发生化学反应生成亚硫酸。亚硫酸是较强的还原剂，可将食品的着色物质还原褪色，呈现出鲜艳的颜色；或是抑制食品中的氧化酶，防止食品褐变，起到护色作用；同时由于其还原作用，还可阻断微生物的正常生理氧化过程，抑制微生物繁殖，从而发挥防腐作用延长食品保质期。山奈很容易吸引昆虫，而且也容易发霉。所以，在生产和运输过程中要十分注意防虫和护色。用硫磺熏蒸就能起到防腐防虫的作用，我国《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）规定，食品添加剂级别的二氧化硫、焦亚硫酸钾、焦亚硫酸钠、亚硫酸钠、亚硫酸氢钠、低亚硫酸钠等，可以限量用于调味品、干制蔬菜和干制的食用菌等多种食品加工防腐护色工艺，其限量以二氧化硫残留量计。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》中规定调味品山奈中二氧化硫残留量为不得检出。

二、糕点不合格项目过氧化值解读
过氧化值主要反映产品中油脂被氧化程度。《食品安全国家标准 糕点、面包》（GB 7099—2015）中规定，糕点中过氧化值（以脂肪计）的最大限量值为0.25g/100g。《食品安全国家标准 坚果与籽类食品》（GB 19300—2014）中规定，熟制花生中过氧化值（以脂肪计）的最大限量值为0.50g/100g。糕点中过氧化值超标的原因，可能是产品储存条件控制不当，导致油脂过度氧化；也可能是原料储存不当，导致脂肪过度氧化，使得终产品过氧化值超标。

三、蔬菜制品不合格项目二氧化硫解读

二氧化硫广泛用于食品加工中，是食品加工业允许使用的食品添加剂，在生产中起到漂白、防腐、脱色和抗氧化的作用，常来源于亚硫酸钠、亚硫酸氢钠和焦亚硫酸钠盐等硫磺熏制过程，主要使用于干制蔬菜、腌渍蔬菜、蔬菜罐头、干制食用菌等加工食品中。二氧化硫还可以作为防腐剂，抑制部分霉菌和细菌的生长。另外，在蘑菇、香菇、笋干等干制食品加工时利用二氧化硫气体熏蒸果蔬原料，可抑制原料中氧化酶的活性，使制品色泽明亮美观。

食品添加剂二氧化硫国家使用标准《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）明确规定：二氧化硫、焦亚硫酸钠等食品添加剂作为漂白剂、防腐剂、抗氧化剂，腌渍的蔬菜最大使用量为0.1g /kg，最大使用量以二氧化硫残留量计；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。

四、酒类不合格项目甜蜜素
甜蜜素（环己基氨基磺酸钠）是食品生产中常用的甜味剂。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB2760-2014）中规定，白酒中不得使用甜蜜素。白酒中检出甜蜜素的原因，可能是生产企业为改善成品白酒的口感，违规添加甜蜜素；也可能是白酒、配制酒生产过程中造成交叉污染。


