附件3

部分不合格检验项目小知识

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）对食品有漂白、 
防腐和抗氧化作用，是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，使用后均 
产生二氧化硫残留。GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》中规 定，粉丝、粉条中不得使用二氧化硫、焦亚硫酸钾、亚硫酸钠等添加剂）。摄入少量二氧化硫，可在人体内经酶转化后由尿液排出体外，一般不会对人体健康造成不良影响，但如果长期过量摄入二氧化硫，可能会对健康不利。 
二、黄曲霉毒素B1
黄曲霉毒素是一类化学结构类似的化合物，均为二氢呋喃香豆素的衍生物。黄曲霉毒素是主要由黄曲霉寄生曲霉产生的次生代谢产物，在湿热地区食品和饲料中出现黄曲霉毒素的机率最高。依据GB 2761-2017 《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》中要求，花生及其制品中黄曲霉毒素B1的限量要求为20 μg/kg。造成花生中黄曲霉毒素B1不合格的原因可能为花生在种植、采收、运输及储存过程中保存条件不达标、温湿度较高等造成黄曲霉等霉菌污染。

