附件1
不合格项目的说明

一、噻虫胺、噻虫嗪
噻虫胺、噻虫嗪都是新烟碱类杀虫剂，是一类高效安全、高选择性的新型杀虫剂，其作用与烟碱乙酰胆碱受体类似，具有触杀、胃毒和内吸活性。主要用于水稻、蔬菜、果树及其他作物上防治蚜虫、叶蝉、蓟马、飞虱等半翅目、鞘翅目、双翅目和某些鳞翅目类害虫的杀虫剂。如果长期食用噻虫胺、噻虫嗪超标的食品，可能会对身体健康造成影响。包括噻虫胺、噻虫嗪在内的新烟碱类杀虫剂一直饱受环境安全安全性的争议,欧洲多个环保组织一直将蜜蜂种群数量的减少和蜜蜂健康状况下降归咎于新烟碱类杀虫剂的使用。2012年《科学》杂志刊登的两篇报告认为新烟碱类杀虫剂会以多种方式伤害大黄蜂和蜜蜂，导致这两种蜂类种群迅速衰减。由于担心新烟碱类种子处理剂对蜜蜂健康的影响，欧盟于2013年12月宣布在大规模开花作物(例如油菜)中禁止使用该类农药。
二、蛋白质
蛋白质是食品的重要理化指标，蛋白质是生物体细胞的重要组成成分，能够调节体内的新陈代谢，是人体氮元素的唯一来源。食用蛋白质指标不合格的产品，就得不到食品应具备的必要营养，不仅影响身体的正常生长发育，当蛋白质缺乏严重时，甚至会出现四肢细短，头脸胖大，变成畸形的“大头娃娃”，直至危及生命。造成食品中蛋白质不合格的原因，可能为生产企业使用劣质原料或对原料质量把关不严；生产企业经营者质量意识不高，片面追求企业利润，不按标准组织生产，减少原料投入，降低成本；企业工艺控制不严，操作不当，引起产品质量降低：成品质量检验把关不够或缺少必要检测手段。
三、苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）
苯甲酸常作为防腐剂用于食品生产加工，有防止变质发酸、延长保质期的效果，当食品中少量添加苯甲酸时，对人体毒害较小。经常食用苯甲酸含量超标的食品，会对人体肝脏和神经系统等造成危害，特别是对代谢排毒能力较弱的老人、孕妇、小孩危害更明显。按照GB2760—2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》规定，非发酵性豆制品中不得使用苯甲酸及其钠盐。豆腐中检出苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）的原因：可能是企业为延长产品保质期或者为弥补产品生产中卫生条件不佳而超范围使用。
四、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）
山梨酸及其钾盐是一种酸性防腐剂，具有较好的抑菌效果和防霉性能，对霉菌、酵母菌和好氧性细菌的生长发育均有抑制作用。GB2760-2014《食品安全国家标准、食品添加剂使用标准》中规定，非发酵性豆制品中不得使用山梨酸及其钾盐。豆腐中检出山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）的原因，可能是企业为延长产品保质期或者为弥补产品生产中卫生条件不佳而超范围使用。山梨酸及其钾盐是一种相对无毒的食品添加剂，在生物体内可被代谢为二氧化碳和水排出体外。但如果长期食用使用山梨酸及其钾盐的豆腐，可能会对人体的骨骼生长、肾脏、肝脏健康造成一定影响。
五、大肠菌群
大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。造成大肠菌群超标的原因，可能是产品的加工原料、包装材料受污染，或是在生产过程中产品受人员、工器具等生产设备、环境的污染。
六、菌落总数
菌落总数是指示性微生物指标，并非致病菌指标。主要用来评价食品清洁度，反映食品在生产过程中是否符合卫生要求。菌落总数超标的原因，可能是原料初始菌落数较高，或者个别企业可能未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，包装容器、器皿清洗消毒不到位，还有可能与产品包装密封不严，储运条件控制不当等有关。
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