部分不合格项目解读

二氧化硫残留量
二氧化硫是一种允许使用的食品添加剂，通常情况下以焦亚硫酸钾、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加工处理，具有漂白、防腐和抗氧化的作用。二氧化硫进入人体后最终转化为硫酸盐并随尿液排出体外，少量摄入不会对身体带来健康危害，但若过量食用可能引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）中规定，红糖中二氧化硫残留量不得超过 0.03 g/kg。二氧化硫残留量超标的原因可能是生产企业为了提高产品色泽而超量使用二氧化硫，也可能是使用时不计量或计量不准确，还可能是使用硫磺熏蒸漂白这种传统工艺或直接使用亚硫酸盐浸泡。
脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计)
[bookmark: _GoBack]脱氢乙酸及其钠盐是一种化学合成防腐剂。它的主要作用是抑制霉菌、酵母菌和细菌的生长，从而延长食品的保质期。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）中规定，月饼中不得使用脱氢乙酸及其钠盐，对于月饼这种高糖、高油、含水量不低（尤其是广式月饼）的糕点，在储存和销售过程中很容易发霉变质，部分商家为了延长食品的保质期，违规使用了脱氢乙酸及其钠盐。
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