附件3

不合格检验项目小知识

一、菌落总数

 菌落总数是指示性微生物指标，不是致病菌指标，反映食品在生产过程中的卫生状况。如果食品的菌落总数严重超标，将会破坏食品的营养成分，使食品失去食用价值；还会加速食品腐败变质，可能危害人体健康。《食品安全国家标准 糖果》（GB 17399-2016）中规定，糖果同一批次产品中5个样品的菌落总数检验结果均不得超过105CFU/g，且最多允许2个样品的检验结果超过104CFU/g。

二、胭脂红

 胭脂红为一种人工合成着色剂，《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，胭脂红在糕点中为不得使用，合成着色剂无营养价值，长期过量食用可能对人体健康产生一定影响。

三、苋菜红
 苋菜红为一种人工合成着色剂，《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，苋菜红在糕点中为不得使用，合成着色剂无营养价值，长期过量食用可能对人体健康产生一定影响。

四、亚硫酸盐
 亚硫酸盐是常见的漂白剂和防腐剂，进入人体后最终转化为硫酸盐并随尿液排出体外，少量亚硫酸盐进入人体不会对身体带来健康危害，但若过量食用会引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。《豆芽卫生标准》（GB 22556-2008）中规定，豆芽中亚硫酸盐不得超过0.02 g/kg。
