附件4
关于部分检验项目的说明

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，进入人体内后最终转化为硫酸盐并随尿液排出体外。少量二氧化硫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。通常情况下该物质以焦亚硫酸钾、焦亚硫酸钠、亚硫酸钠、亚硫酸氢钠、低亚硫酸钠等亚硫酸盐的形式添加于食品中，或采用硫磺熏蒸的方式用于食品处理，发挥护色、防腐、漂白和抗氧化的作用。二氧化硫不符合标准的原因可能有，个别生产者为了提高产品色泽超量使用二氧化硫；也有可能是使用时不计量或计量不准确；还有可能是为增加产品的保质期，防止霉变生虫，违规对其进行二氧化硫熏蒸或添加。
二、色值 

食糖的品质指标之一，是白砂糖、绵白糖、冰糖等质量等级划分的主要依据之一，它主要影响糖品的外观，是杂质多寡的一种反映，也是生产工艺水平的一种体现。造成色值不合格的原因主要是企业生产工艺水平不足。

三、沙门氏菌

沙门氏菌是一种常见的食源性致病菌，感染后可引起胃肠炎、伤寒、副伤寒等，而感染主要取决于沙门氏菌的血清型和食用者的身体状况。沙门氏菌不合格原因主要是生产企业对原料监控不到位、或是生产环境、运输环境、储存环境不符合卫生要求。如果食品的微生物超标，说明其产品的生产、运输或储存环境的卫生状况达不到基本的卫生要求，需引起广大生产经营单位的高度重视，应有效运用危害分析关键控制措施，严把产品卫生质量关，防止食品生产经营过程中的交叉污染，并定期对从业人员进行健康和带菌检查，多措并举有效控制沙门氏菌等致病菌的污染。
