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	糖精钠(以糖精计)(仅检测面皮)
	食品添加剂指标
	0.098g/kg
	不得使用
	①违规使用；②过程控制不严；③原料带入
	摄入过多很可能会加重肾脏负担，造成对肝、肾、膀胱的同步伤害。
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	钠
	营养成分
	359mg/100g
	≤120%标示值（标示值：232）
	标签标示错误导致营养成分含量超标、实测值与标签不符一是由于拌料的不均匀，二是企业对食品中钠的含量并不进行检测，而是通过食盐的含量计算出钠元素的含量，但这就会忽略食品本身中含有的钠离子而造成标签值偏低。三是标签错误也反应了企业产品管控存在问题，无法保证生产的每批次产品都达到预期的标准。
	消费者长期食用钠含量较高的产品可能出现血压不稳定等病症。
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	过氧化值
	质量指标
	0.34g/100g
	≤0.25 g/100g
	产品在储存过程中环境条件控制不当，导致油脂酸败；未采取有效的抗氧化措施，使得油脂氧化。


	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。
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	过氧化值
	质量指标
	0.30g/100g
	≤0.25 g/100g
	产品在储存过程中环境条件控制不当，导致油脂酸败；未采取有效的抗氧化措施，使得油脂氧化。


	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。
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	苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）
	超范围使用食品添加剂
	1.66g/kg
	≤0.5g/kg
	可能是企业为增加产品保质期，或者弥补产品生产过程卫生条件不佳而超范围使用。
	苯甲酸钠与人体内的胃酸会发生反应，生成苯甲酸。苯甲酸有一定的毒性，长期饮用会引起人慢性苯中毒。慢性苯中毒的症状主要表现为神经衰弱，比如头痛、头晕、记忆力减退、失眠、乏力等；同时，病人还会出现白细胞减少，严重的还会造成再生障碍性贫血。
	/

	糖精钠（以糖精计）
	超范围使用食品添加剂
	5.27g/kg
	≤5.0g/kg
	一些厂商为了降低成本赚取暴利，在饮料、果脯甚至专供儿童消费的果冻等食品中，普遍使用对人体有害无益的糖精来代替蔗糖，超量、超范围使用。
	除了由口味引起的甜味外没有营养价值。若吃得过多，人体正常消化酶的分泌就会减少，机体的吸收能力降低，使食欲下降。短期内大量食用糖精，可引起血小板减少和急性损伤等，引发恶性中毒事件。
	

	防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和
	超范围使用食品添加剂
	3.7
	≤1.0
	因为苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）超标，导致防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和超1
	长期过量食用防腐剂超标的食品，会对人体健康造成一定影响。
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	菌落总数
	微生物指标
	1.9×10⁶
	满意：<10⁵； 可接受：10⁵~<10⁶； 不合格：≥10⁶ 
	 菌落总数测定是用来判定食品被细菌污染的程度及卫生质量，它反映食品在生产过程中是否符合卫生要求；菌落总数的多少在一定程度上标志着食品卫生质量的优劣。菌落总数超标可能是个别企业所使用的原辅料初始菌数较高，又未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件。

	食用菌落总数超标的食品，可能会引起急性中毒、呕吐、腹泻等症状，会破坏食物的营养成分、加速食品的腐败变质、超标严重食用后可使人患上肠道疾病、危害人体健康。所以作为生产企业，应对产品原材料进行严格把关，做到不进购、不使用过期或者不新鲜的原材料。对于生产加工环境，要区分清洁区与非清洁区，做好消毒杀菌工作。同时要加强食品从业人员的食品安全意识，提高卫生管理要求。
	


