附件1

不合格项目说明

二氧化硫残留量

二氧化硫（以及焦亚硫酸钾、亚硫酸钠等添加剂）对食品有漂白、防腐和抗氧化作用，是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，使用后均产生二氧化硫残留。摄入少量二氧化硫，可在人体内经酶转化后由尿液排出体外，一般不会对人体健康造成不良影响，但如果长期过量摄入二氧化硫，可能会对健康不利。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定辣椒粉中不得使用二氧化硫。辣椒粉中超范围使用二氧化硫类添加剂的原因，一是改善外观，利用二氧化硫的漂白和护色作用使辣椒粉保持鲜艳红色，掩盖劣质原料的缺陷；二是防腐保鲜，通过抑制微生物生长延长保质期，替代更严格的储存或加工措施；三是原料或生产污染，可能因上游硫熏处理残留或与其他含硫食品共用设备导致交叉污染；此外，部分生产者对标准认知不足，误用硫处理工艺。根据《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）的规定，我国允许二氧化硫在蜜饯凉果中的最大使用量为0.35g/kg。二氧化硫残留量不符合标准的原因可能有：个别生产经营企业使用劣质原料以降低成本，其后为了提高产品色泽超量使用二氧化硫；也有可能是使用时不计量或计量不准确；还有可能是由于使用硫磺熏蒸漂白这种传统工艺或直接使用亚硫酸盐浸泡保鲜所造成。 

二、噻虫胺
噻虫胺为具有广谱杀虫活性的新一代烟碱类杀虫剂，具有触杀、胃毒作用，具有根内吸活性和层间传导性。土壤处理、叶面喷施和种子处理，防治水稻、玉米、油菜、果树和蔬菜、柑橘的刺吸式和咀嚼式害虫，如飞虱、椿象、蚜虫和烟粉虱。急性毒性分级为微毒。急性中毒可出现恶心、呕吐、头痛、乏力、躁动、抽搐等。食用食品一般不会导致噻虫胺的急性中毒，但长期食用噻虫胺超标的食品，对人体健康也有一定影响。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）规定，噻虫胺在姜中的最大残留限量为0.2 mg/kg。老姜中噻虫胺超标的原因可能：一是农药使用不规范，如过量施用、未遵守安全间隔期或长期单一用药导致抗药性；二是土壤残留累积，因噻虫胺降解慢，连年使用或前茬作物残留导致生姜吸收；三是环境因素，如土壤酸性或有机质低增强农药活性，灌溉不当促进根系吸收。这些因素可能导致农药残留超标，需通过规范用药、土壤管理和加强监管来降低风险。
三、苯甲酸及其钠盐(以苯甲酸计)

苯甲酸又称安息香酸，在酸性条件下对多种微生物有明显的杀菌、抑菌作用，是很常用的食品防腐剂。它是常见植物代谢产物，在食品中存在少量本底，如红枣、蓝莓、奶粉（来自饲料）等。一般情况下，苯甲酸被认为是安全的，在食品中添加少量苯甲酸时，对人体并无毒害。人体摄入少量的苯甲酸后，苯甲酸与体内的一种氨基酸生成一种无害的新物质，随尿液排出，但如果人体长期大量摄入苯甲酸或苯甲酸钠残留超标的食品，可能会造成肝脏积累性中毒，危害肝脏健康。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定蜜饯中苯甲酸限量为0.5g/kg。造成食品中苯甲酸不合格的主要原因有：生产经营企业为延长产品保质期，或者弥补产品生产过程卫生条件不佳而超限量、超范围使用，或者使用时未准确计量。
四、五氯酚酸钠(以五氯酚计)

五氯酚酸钠属于杀虫除草剂，也可消灭钉螺、蚂蟥等有害生物。动物产品的五氯酚酸钠残留，可导致对人体的急性毒性作用；主要因皮肤接触或误饮污染的水引起。农业农村部公告第 250 号，已将五氯酚酸钠（以五氯酚计）列入《食品动物中禁止使用的药品及其他化合物清单》。出现原因可能是一些养殖户为了追求经济效益，违规使用五氯酚酸钠来防治鱼类疾病、杀灭寄生虫或改善养殖环境，导致动物产品中出现残留。



