省级常规普通食品抽检
不合格原因解析

[bookmark: _GoBack]酒类酒精度不合格的主要原因包括生产工艺控制不严、储存环境不当、检验能力不足以及企业为降低成本故意造假等，具体如下：生产工艺问题：部分企业生产工艺控制不严格或水平较低，无法精准把控酒精度。 ‌储存与运输影响：
酒类储存环境温度过高（如夏季物流车厢温度超过40℃）或运输不当，会导致乙醇挥发，酒精度偏差。 ‌检验能力不足：
部分企业检验设备未检定或操作不规范，造成检测结果偏差。此外，个别乡镇零售点存储条件不达标（如温度高于35℃），加速乙醇挥发。
馒头甜蜜素不合格的主要原因在于生产者违规添加人工合成甜味剂。根据《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2024），发酵面制品（如馒头）禁止使用甜蜜素、糖精钠等人工合成甜味剂。部分商家为改善口感，仍违规添加此类物质以提升甜度。违规原因分析‌利益驱动‌：部分商家为掩盖面粉的麦香味或追求口感松软，铤而走险添加甜味剂。‌标准执行差异‌：不同地区对发酵面制品添加剂使用标准执行力度不一，导致违规行为频发。危害警示：甜蜜素过量摄入可能损害肝脏功能，对神经系统和消化系统造成潜在威胁，尤其对老人、孕妇、儿童等群体风险更高。
沙参二氧化硫残留量不合格的主要原因包括：企业为改善色泽超量使用：部分生产企业为使沙参外观更白或保持色泽鲜艳，会过量使用二氧化硫进行漂白和防腐处理。例如，根据国家标准，沙参中二氧化硫残留量不得超过0.2g/kg，但部分企业可能通过超量添加以达到增白效果。加工环节计量不准确：生产过程中存在不计量或计量设备故障等问题，导致二氧化硫添加量失控。例如，部分企业可能未配备专业计量设备，或操作人员未按标准执行添加流程。原料质量控制不严：部分企业为降低成本，采用劣质原料并通过增加二氧化硫用量弥补原料缺陷，导致残留量超标。







