附件2：
不合格项目的小知识

[bookmark: _GoBack]一、二氧化硫残留量。二氧化硫（以及焦亚硫酸钾、亚硫酸钠等添加剂）是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂。个别生产经营企业为了提高产品色泽、延长保质期等目的，可能会违规使用二氧化硫，使用后均会产生二氧化硫残留。
二、霉菌。霉菌是评价食品卫生质量的指示性指标。如果食品中的霉菌严重超标，将会破坏食品的营养成分，使食品失去食用价值，还可能产生霉菌毒素。糕点中霉菌数超标的原因，可能是原料或包装材料受到霉菌污染，也可能是产品在生产加工过程中卫生条件控制不到位，还可能与产品储运条件不当有关。
