附件2：
不合格项目的小知识

一、霉菌。霉菌是评价食品卫生质量的指示性指标。食品中霉菌数是指食品检样经过处理，在一定条件下培养后，计数所得1g或1mL检样中所形成的霉菌菌落数。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。长期食用霉菌超标的食品，可能危害人体健康。食品中霉菌超标的原因，可能是原料发霉或原料、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。
[bookmark: _GoBack]二、防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和。是指在食品中混合使用多种防腐剂时，每种防腐剂的使用量占其各自最大允许使用量的比例的总和。防腐剂是指天然或合成的化学成分，用于加入食品以延迟微生物生长或化学变化引起的腐败从而延长保质期。超标可能是生产厂商对国家标准不了解或了解得不够透彻，随意添加多种防腐剂所致。也可能是企业在生产加工过程中未严格控制各防腐剂的用量造成的。长期过量摄入会对身体健康造成一定损害。
