市级常规监督抽检
不合格项目解读
[bookmark: _GoBack]酒类甜蜜素不合格的主要原因包括人为违规添加、外购基酒或香料带入以及交叉污染。以下是具体原因分析：人为违规添加，部分企业为改善口感可能故意添加甜蜜素，或因对标准理解不足导致违规使用。‌外购基酒/香料带入，中小酒企常外购基酒或香料，若供应商未严格检测，可能导致甜蜜素残留。数据显示，50%以上不合格白酒为散装酒或中小酒企产品。交叉污染，部分企业同时生产白酒和配制酒，盛酒器具未区分，导致甜蜜素成分混入。
‌馒头中甜蜜素不合格的主要原因包括违规添加、成本控制、迎合口味及知识缺乏‌。以下是具体分析：违规添加，甜蜜素（环己基氨基磺酸钠）被禁止用于馒头制作。《GB2760-2014》规定其仅允许在水果罐头、糕点类等食品中限量添加，但部分商家为降低成本或改善口感违规使用。‌成本节约，甜蜜素甜度是蔗糖的30-50倍，商家可通过减少糖用量降低原料成本。例如，添加甜蜜素后，面团发酵更易控制，馒头更蓬松，同时减少糖分消耗。口味需求，部分消费者偏好略带甜味的馒头，商家为迎合市场添加甜蜜素以提升产品吸引力。健康风险，长期摄入超量甜蜜素可能损害肝脏和神经系统，尤其对儿童、孕妇等敏感人群危害更大。
