不合格项目解读：

蛋白质。腐竹是由大豆制成的，而大豆是含蛋白质丰富的食品，所以经过制作后的腐竹其蛋白质水平应该保持在一个较高水平。根据GB/T 22106-2008《非发酵豆制品》中规定，蛋白质含量必须高于45.0g/100g。本次抽检中有2批次腐竹产品的蛋白质含量未达到标准要求的的原因，可能是生产企业对原辅料质量控制不严格，也可能是生产企业未按照产品配方标准生产。

还原糖分。还原糖分是指具有还原性的糖类，包括葡萄糖、果糖、半乳糖、乳糖和麦芽糖等。还原糖分是食糖的品质指标之一，还原糖分不达标会影响产品质量。在《冰片糖》（QB/T 2685-2023）中规定，二级冰片糖的还原糖分应为7.0-12.0g/100g。还原糖分不合格的原因，可能是原料质量控制不足；也可能是生产工艺控制不当，导致还原糖分含量不足；还可能与运输、储存条件控制不当等有关。

苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）。是食品工业中一种常见的防腐保鲜剂，对霉菌、酵母和细菌有较好的抑制作用。苯甲酸及其钠盐的安全性较高，少量的苯甲酸对人体无毒害，可随尿液排出体外，在人体内不会积蓄。若长期过量食用苯甲酸超标的食品可能会对肝脏功能产生一定的影响。苯甲酸及其钠盐超范围添加的原因，可能是企业为延长产品保质期，或弥补产品生产过程条件不佳等原因。

二氧化硫残留量。二氧化硫是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，进入人体内后最终转化为硫酸盐并随尿液排出体外。少量二氧化硫进入人体不会对身体带来健康危害，但若过量食用会引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。导致不合格的原因可能是个别生产者使用劣质原料以降低成本，其后为了提高产品色泽而超范围超限量使用二氧化硫；也有可能是为增加原料的保质期，防止霉变生虫，而超范围超限量使用二氧化硫；或是使用时不计量或计量不准确。

大肠菌群。大肠菌群普遍存在于我们生活的环境中，它的耐忍力比一般致病菌强。大肠菌群由很多不同类型的细菌组成，有的对人体无害，少数存在致病性。如果使用大肠菌群严重超标的餐饮具进食，可能会有更大概率摄入一些肠道致病菌，比如沙门氏菌、志贺氏菌等，可能会引起肠道传染病或食物中毒。

