附件4

部分不合格项目解读

一、酱腌菜不合格项目二氧化硫残留量解读

二氧化硫是国内外允许使用的一种食品添加剂，食品工业中主要用来护色、防腐、漂白和抗氧化。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）明确规定了在腌制蔬菜中的二氧化硫残留量的限值为0.1mg/kg，二氧化硫及其衍生物对人体健康可能会产生不利影响。二氧化硫超标的原因可能是二氧化硫作为一种食品添加剂，一些不法商贩在食品中大量地添加二氧化硫及其盐类是导致二氧化硫超标。除此之外，食品自身也会产生二氧化硫，研究发现，在未添加任何亚硫酸盐等添加剂的情况下，某些食品在发酵过程中也会产生亚硫酸盐。

二、花生米不合格项目黄曲霉毒素B1解读

黄曲霉毒素B1是一种真菌毒素，长期食用黄曲霉毒素B1超标的食品，对人体健康可能有一定影响。《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》（GB 2761-2017）中规定，黄曲霉毒素B1在花生及其制品中的最大限量值为20μg/kg。黄曲霉毒素B1超标的原因，可能是原料在种植、采收、运输及储存过程中受到黄曲霉污染，或者企业在生产时把关不严。据了解，黄曲霉毒素B1存在于土壤、动植物、各种坚果中，容易污染花生，尤其是霉变的花生容易产生黄曲霉毒素。
花生米不合格项目酸价解读
酸价是脂肪中游离脂肪酸含量的标志，也是衡量脂肪质量的重要标志。花生酸价超标是指花生含有较高的酸价，一般情况下，酸价超过2. 0~2.5mgKOH/g时，就会出现质量下降的情况，这是因为酸价高时，花生中的不饱和脂肪酸氧化程度加重，导致花生变质的速度加快，如果酸价过高，则会导致人体肠胃不适、腹泻并损害肝脏。

香辛料不合格项目二氧化硫解读

二氧化硫是一种无色、有刺激性的气体，常用来做漂白剂、制备硫酸、制冷剂及防腐剂等多种用途， 香辛料产品在前期干制过程中,有时违规进行过量硫磺熏蒸处理,导致产品中二氧化硫严重超标。二氧化硫会对人体造成危害，主要是通过吸入后容易被湿润的黏膜表面吸收，生成亚硫酸或硫酸，对眼及呼吸道黏膜有强烈的刺激作用，大量吸入可引起肺水肿、喉水肿、声带痉挛，严重的会引起窒息。
