不合格项目解读：

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。

《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定的苯甲酸及其钠盐的使用范围不包括豆制品。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。

菌落总数。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，以便对被检样品做出适当的卫生学评价。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。食品的菌落总数严重超标，说明其产品的卫生状况达不到基本的卫生要求，将会破坏食品的营养成分，加速食品的腐败变质，使食品失去食用价值。消费者食用微生物超标严重的食品，很容易患痢疾等肠道疾病，可能引起呕吐、腹泻等症状，危害人体健康安全。菌落总数超标的原因还可能与产品包装密封不严，储运条件控制不当等有关。

