一、甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)

甜蜜素化学名称为环己基氨基磺酸钠，是一种非营养型甜味剂，广泛用于面包、糕点、饮料、配制酒及蜜饯等食品。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）中规定，白酒中不得使用甜蜜素。白酒中检出甜蜜素的原因，可能是生产企业为改善成品白酒的口感，违规添加甜蜜素；也可能是白酒、配制酒生产过程中造成交叉污染。
二氧化硫残留量

二氧化硫是国内外允许使用的一种食品添加剂，通常情况下以焦亚硫酸钠、焦亚硫酸钾、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，具有护色、防腐、漂白和抗氧化等作用。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，但若过量食用可能会引起如恶心、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》（GB2760-2024）中规定，二氧化硫（以二氧化硫残留量计）在酱腌菜中的最大使用量为 0.1g/kg；香辛料调味品中除八角可使用硫磺作为其防腐剂，且以二氧化硫残留量计最大使用量为0.15g/kg以外，其余香辛料类调味品中均不得使用。酱腌菜和香辛料白芷中二氧化硫残留量超标的原因，可能是生产过程中为了改善产品卖相超限量使用，亦或是使用时不计量或计量不准确所致。

霉菌

霉菌是评价食品卫生质量的指示性指标。如果食品中的 霉菌严重超标，将会破坏食品的营养成分，使食品失去食用 价值，还可能产生霉菌毒素；长期食用霉菌超标的食品，可 能会危害人体健康。《食品安全国家标准 糕点、面包》（GB 7099-2015）中规定，糕点中霉菌的最大限量值为 150CFU/g。 月饼中霉菌数超标的原因，可能是原料或包装材料受到霉菌 污染，也可能是产品在生产加工过程中卫生条件控制不到 位，还可能与产品储运条件不当有关。

