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克州食品安全抽检不合格项目小知识      （2025年第9期）
一、二氧化硫
二氧化硫是一种常用的食品添加剂，具有护色、防腐、漂白和抗氧化的作用。在水果干制品中，二氧化硫通常以焦亚硫酸钾、亚硫酸钠等亚硫酸盐的形式添加，或通过硫磺熏蒸的方式使用。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，二氧化硫在水果制品中的限制最大为0.1g/kg。按照标准规定合理使用二氧化硫不会对人体健康造成危害，但长期超限量接触二氧化硫可能导致人类呼吸系统疾病及多组织损伤。
二、大肠杆菌
食品中检出大肠菌群，可能是食品原料、包装材料受到污染，也可能是生产过程中受人员、工器具、生产环境等污染，还可能是产品灭菌条件未达到工艺要求导致的。如果食品中大肠菌群严重超标，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。大肠菌群是衡量食品卫生状况的重要微生物指标之一。大肠菌群超标说明食品卫生质量存在缺陷，存在被肠道致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致泻大肠埃希氏菌）污染的可能性较大。食用大肠菌群超标的食品可能会导致腹泻，严重的可能引起呕吐等症状。
三、脂肪
生产企业在生产时，部分发酵乳使用全脂牛奶或添加植物油作为原料，导致脂肪含量超标；或者为改善风味或延长保质期，部分产品可能添加乳化剂、稳定剂等，间接增加脂肪摄入。糖分和脂肪共同作用可能升高血糖，过量食用会增加糖尿病风险，或可能引发过敏或肝脏负担。‌
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