小贴士：关于不合格项目的说明
商业无菌
商业无菌是指食品经适度的热杀菌以后，不含有致病的微生物，也不含有在通常温度下能在其中繁殖的非致病性微生物。在通常的商品流通及贮藏过程中，这些残留微生物或芽孢不能生长繁殖，不会引起食品腐败变质。根据国家标准（如GB25190），灭菌乳应达到商业无菌的要求。未商业无菌的产品，可能是因为企业的生产工艺存在问题或生产人员存在操作不当。
维生素A、C、E
保健食品、特殊膳食食品里维生素含量不符合食品安全国家标准规定可能是由于生产过程中原料配比失误，导致维生素的添加量没有达到标准要求；或者是在生产过程中维生素受到破坏，例如加工温度、加工时长等因素影响了维生素的稳定性，从而造成含量不符标准。
其他营养成分（叶酸、生物素等）
可能是由于生产过程中原料配比失误，导致添加量没有达到标准要求；也可能是因为原料本身营养成分含量就低，企业在原料采购环节没有严格把控原料质量，或者是在生产过程中营养成分的转化、添加等环节出现问题，导致最终产品营养成分含量不达标。

