附件2
不合格项目的小知识

一、二氧化硫。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。二氧化硫超标的原因，可能是生产者使用劣质原料以降低成本后为提高产品色泽而超量使用二氧化硫，也可能是使用时不计量或计量不准确，还可能是由于使用硫磺熏蒸漂白这种传统工艺或直接使用亚硫酸盐浸泡所造成。
二、柠檬黄、苋菜红、日落黄、亮蓝。这4种色素均为人工合成着色剂。粉丝中检出柠檬黄、苋菜红、日落黄和亮蓝，主要原因是生产企业为改善色泽、模仿红薯等天然颜色而超范围违规添加这些人工合成色素。这些色素无营养价值，少量摄入可代谢排出，但长期过量食用可能对健康产生不利影响。
三、过氧化值(以脂肪计)。过氧化值是反映油脂氧化程度的早期指标，肉制品中过氧化值超标通常由以下环节失控导致：1、原料变质：采购把关不严，使用了脂肪已氧化的原料肉或劣质油脂；2、油脂质量：原辅料油脂本身不饱和脂肪酸含量高或已发生酸败，加工后更易超标；3、加工不当：高温、高压或长时间加热加速油脂氧化，精炼工序不到位也会增加风险；4、环境因素：产品储藏温度过高、湿度大或暴露在光照下，导致油脂快速酸败。
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