部分不合格项目的小知识

糖精钠

糖精钠是一种人工合成的甜味剂，比蔗糖甜200-300倍，但不被人体代谢吸收，食用较多糖精时，会影响肠胃消化酶的正常分泌，降低小肠的吸收能力，使食欲减退。我国GB2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》明确规定禁止在糕点中添加糖精钠。但部分商家为降低成本，偷梁换柱用糖精钠取代食糖，侵害消费者利益。

霉菌

霉菌污染可使食品腐败变质，破坏食品的色、香、味，失去食品的食用价值，并产生真菌毒素危害人类健康。据《食品安全国家标准糕点、面包》（GB7099-2015）中规定，糕点中的霉菌应不超过150CFU/g。专家认为，糕点中霉菌超标主要原因可能是原料或包装材料受到霉菌污染，产品在生产加工过程中卫生条件控制不到位，生产加工器具等设备设施清洗消毒不到位或产品储运条件不当而导致。

过氧化值

《食品安全国家标准 糕点、面包》（GB 7099-2015）中规定，糕点中的过氧化值（以脂肪计）应≤0.25g/100g。过氧化值主要反映食品中油脂是否氧化变质。随着油脂氧化，过氧化值会逐步升高，虽一般不会对人体的健康产生损害，但严重时会导致肠胃不适、腹泻等症状。过氧化值超标的原因可能是产品用油已经变质，或者产品在储存过程中环境条件控制不当，导致油脂酸败；也可能是原料中的脂肪已经氧化，原料储存不当，未采取有效的抗氧化措施，使得终产品油脂氧化。
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