附件1

不合格项目说明

一、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，遇水以后形成亚硫酸。二氧化硫被氧化时可使食品的着色物质还原褪色，亚硫酸对食品的褐变有抑制作用，对细菌、真菌、酵母菌也有抑制作用，因此既是漂白剂又是防腐剂。二氧化硫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。根据GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》的规定，干八角（八角）中二氧化硫的最大限量值为0.15g/kg。干八角（八角）二氧化硫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。根据《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，经表面处理的鲜水果中二氧化硫残留量的最大限量值为0.05 g/kg。龙眼中二氧化硫残留量检验值超标的原因，一是原料因素，龙眼生长环境受含硫污染物影响，或土壤、水源硫含量高，会使龙眼吸收较多硫，增加超标风险；而是加工环节，为保鲜、护色和防腐，常采用硫磺熏蒸，若硫磺用量大、熏蒸时间长或通风散气不足，易致二氧化硫残留超标；三是储存运输，储存环境差易霉变，一些商家违规用含硫防腐剂，运输中与含硫物混运或接触受污染工具，也会使二氧化硫残留量增加。
二、毒死蜱 
毒死蜱又名氯吡硫磷，是一种硫代磷酸酯类有机磷杀虫、杀螨剂，具有良好的触杀、胃毒和熏蒸作用。毒死蜱对蜜蜂、鱼类等水生生物、家蚕有毒。少量的农药残留不会引起人体急性中毒，但长期食用毒死蜱超标的食品，对人体健康可能有一定影响。根据《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）中的规定，生姜中毒死蜱的最大限量值为0.02mg/kg。生姜中毒死蜱超标的原因，可能是为快速控制虫害加大用药量，或未遵守采摘间隔期规定，致使上市销售时产品中的药物残留量未降解至标准限量以下。

三、亚硝酸盐(以亚硝酸钠计)

亚硝酸盐主要包括亚硝酸钠和亚硝酸钾，是常见的防腐剂和护色剂。蔬菜自身也可含有硝酸盐和亚硝酸盐。肉制品中的肌红蛋白可与亚硝酸盐相结合，生成稳定的亚硝基肌红蛋白，使肉制品能够保持独特的风味和色泽。亚硝酸盐可导致高铁血红蛋白血症，摄入高剂量的亚硝酸盐能引起中毒。亚硝酸盐还能够与蛋白质分解产物在酸性条件下发生反应，转化为 N-亚硝胺类化合物，这类化合物具有致癌性。 根据GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》中的规定，咸鸭中亚硝酸盐的最大限量值为30mg/kg。散装食品和农贸市场是涉及亚硝酸盐超标最多的两个环节，主要是由于散装食品和农贸市场食品的操作经验技术水平，卫生质量参差不齐等原因造成的。
四、防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和

防腐剂是能抑制微生物活动，防止食品腐败变质的一类食品添加剂。长期食用防腐剂超标的食品会对人体健康造成损害。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，酱腌菜中防腐剂在混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和不应超过1。检测值超标的原因，可能是生产企业在生产加工过程中未严格控制各防腐剂的用量造成的。

    五、噻虫胺
噻虫胺属烟碱类杀虫剂，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。雌雄大鼠急性经口LD50>5000mg/kg，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。本次抽检1批次香蕉中噻虫胺的检测值为0.040mg/kg，根据《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）中的规定，香蕉中限值为≤0.02mg/kg，故判定为不合格。造成不合格的原因可能是种植户为了追求更好的产量或者更有效的病虫害防治效果超标使用农药剂量，或者在规定安全间隔期未到的时候进行采摘，药剂来不及代谢分解，容易出现超标现象。
    六 、噻虫嗪
噻虫嗪具有触杀、胃毒和内吸作用的杀虫剂。能被迅速吸收到植物体内，并在木质部向顶传导。防治蚜虫、粉虱、蓟马、稻飞虱、稻褐蝽、粉蚧、蛴螬、科罗拉多马铃薯甲虫、跳甲、金针虫、步行虫、潜叶虫和一些鳞翅目害虫。可用于茎叶和土壤处理的主要农作物有芸薹属作物、叶菜类和果菜类、马铃薯、水稻、棉花、落叶果树、咖啡、柑橘、烟草和大豆；种子处理主要用于玉米、高粱、谷物、甜菜、油料油菜、棉花、豌豆、蚕豆、向日葵、水稻和马铃薯。也可用于动物和公共卫生，防治蝇类（如家蝇、厕蝇和果蝇）。大鼠急性经口LD50 为1563mg/kg，急性毒性分级为低毒级。烟碱类杀虫剂。中毒可出现恶心、呕吐、头痛、乏力、心跳过速等。食用食品一般不会导致噻虫嗪的急性中毒，但长期食用噻虫嗪超标的食品，对人体健康也有一定影响。造成不合格的原因可能是种植户为了追求更好的产量或者更有效的病虫害防治效果超标使用农药剂量，或者在规定安全间隔期未到的时候进行采摘，药剂来不及代谢分解，容易出现超标现象。本次抽检1批次香蕉中，噻虫嗪检测值为0.042mg/kg，根据《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）中的规定，香蕉中噻虫嗪限值为≤0.02mg/kg，故判定不合格。

     七、多菌灵

多菌灵是一种广谱性杀菌剂，对多种作物由真菌引起的病害具有防治效果，广泛用于果树、蔬菜、粮棉和林木病害的防治。急性毒性试验大鼠经口LD50 大于 10000mg/kg，急性毒性分级标准为实际无毒级。相关研究未见遗传毒性。长期食用多菌灵超标的食品，对人体健康可能产生的危害尚无明确证据。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）规定豆类蔬菜的多菌灵限量为0.02mg/kg。多菌灵农药残留超标的原因，一是未登记农药品种违规使用的情形较多，二是农户农药使用不当，没有按照规定的用药量、用药时间和用药方法，未严格按照农药使用安全间隔期进行采摘所致，三有些地区没有严格的农药管理规定，使得一些高毒、高残留的农药被使用在蔬菜，导致农药残留超标。
八、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。联合国粮农组织（FAO）和世界卫生组织食品添加剂联合专家委员会（JECFA）建议其日容许摄入量（ADI）为 0~5mg/kg bw（以苯甲酸计）。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定腌渍的蔬菜苯甲酸限量为1.0g/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。



