附件2
      部分不合格项目小知识

    （一）噻虫胺
噻虫胺属新烟碱类杀虫剂，具有内吸性、触杀和胃毒作用，对姜蛆等有较好防效。噻虫胺残留量超标的原因：①为快速控制虫害，加大用药量；②未遵守采摘间隔期规定。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用噻虫胺超标的食品，对人体健康可能有一定影响。
（二）菌落总数
食品从原辅料到运输、贮存、加工成成品以及销售等各个环节场所的不当，都有可能导致产品菌落总数超标。企业没有按照产品工艺条件要求进行生产，生产环境差，生产车间、工具设施、操作人员清洁消毒不彻底，或者储运、销售环节保存不当都会导致产品菌落总数超标。
食品的菌落总数超标，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。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。
（三）钠
钠是人体生命必需的常量元素，维持合适的钠钾摄入比例，对调节动脉血压的稳定以及高血压的发生发展起着重要的作用。2013年1月31日, 世界卫生组织发布新的食盐摄取指南, 明确指出钠摄入过量或钾摄入不足都是导致高血压的风险因素。钠超标的可能原因是生产厂家为了改善食品口感添加过多的食盐或含钠元素的食品添加剂，如苯甲酸钠，糖精钠等，从而造成了钠元素的积累。
（四） 多西环素
多西环素是一种四环素类药物，一般用于治疗衣原体、支原体感染。《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》（农业农村部公告 第250号）中规定，多西环素在鸡蛋中最高残留限量值为10μg/kg。鸡蛋中多西环素超标的原因，可能是养殖户在养殖过程中违规使用相关兽药。摄入多西环素超标的食品，可能引起恶心、呕吐、腹泻等症状。
（五）二氧化硫残留量
二氧化硫具有漂白和防腐作用，可用于干菜、干果、腌菜和盐腌的鱼制品等不同种类的食物。二氧化硫可溶于水中，清洗和烹煮可除去食物中大部分二氧化硫。不过，对二氧化硫有过敏反应的人，在食用后可能会出现气喘、头痛或恶心等征状。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》中对酱腌菜中二氧化硫残留量有明确规定，残留限量不应超过0.1g/kg；辣椒、花椒、辣椒粉、花椒粉中不得使用二氧化硫；其他香辛料调味品中二氧化硫残留限量不应超过≤0.15g/kg。上述类别食品中二氧化硫检测值超标的原因可能是生产加工过程未严格管控原料，或为了改善产品卖相超限量使用该类物质。
（六）苯甲酸及其钠盐(以苯甲酸计)
苯甲酸及其钠盐是食品工业中常见的一种防腐剂，对霉菌、酵母和细菌有较好的抑制作用。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影响。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）规定，糕点中不得使用苯甲酸及其钠盐。苯甲酸及其钠盐不合格的原因，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。
（七）氟虫腈
氟虫腈是一种苯基吡唑类杀虫剂、杀虫谱广，对害虫以胃毒作用为主，兼有触杀和一定的内吸作用。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）中规定，氟虫腈在核果类水果中的最大残留限量为0.02 mg/kg。氟虫腈对人体的神经、消化和循环系统等有一定的毒副作用，长期摄入氟虫腈超标的蔬菜，会引起身体不适，比如头痛、头昏、腹泻等等。氟虫腈等农药残留在人体内不易分解，会导致体内毒素的累积。水果中氟虫腈超标的主要原因可能是果农在种植过程中为了快速控制虫害，增加了农药的使用次数或使用量或未到农药安全间隔期便采摘上市，致使上市销售的产品中残留量超标。
（八）克伦特罗
克伦特罗属于β-兴奋剂类药物，可促进动物体蛋白质沉积、促进脂肪分解抑制脂肪沉积、提高瘦肉率和增重，因此被称为“瘦肉精”。长期食用克伦特罗残留超标的动物性食品可能引起人体四肢、面、颈部骨骼肌震颤及心悸、心动过速、乏力、头痛、恶心、呼吸困难等。农业农村部公告 第250号《食品动物中禁止使用的药品及其他化合物清单》中规定，β-兴奋剂类药物（盐酸克伦特罗、莱克多巴胺等）为食品中可能违法添加的非食用物质（在动物性食品中不得检出）。牛肉中检出克伦特罗的原因，可能是在养殖过程中为提高瘦肉率、增重和提高饲料转化率而违规使用。
（九）脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计)
脱氢乙酸及其钠盐作为食品添加剂，广泛用作防腐剂，对霉菌具有较强的抑制作用。《食品安全国家标准  食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，糕点中脱氢乙酸及其钠盐的最大使用量为0.5g/kg。食品添加剂需按照国家规定规范的使用，在安全范围之内添加的，食用后不会对身体的健康产生危害，若使用不当则会有一定副效应。长期大量食用脱氢乙酸及其钠盐超标产品，对身体的健康会造成一定损害。糕点中检出脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）的原因可能是：①生产企业对原料控制不严，将防腐剂不合格的原料用于生产，从而带入产品；②生产企业为延长产品的保质期，违规使用；③企业对生产过程控制不严，导致超限量使用防腐剂。
（十）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。对以腐败物质为代谢底物的微生物的生长具有持续的抑制作用。重要的是它能在不同情况下抑制最易发生的腐败作用，特别是在一般灭菌作用不充分时仍具有持续性的效果。对纤维和木材的防腐用矿油、煤焦油、丹宁，对生物标本用甲醛、升汞、甲苯、对羟基苯甲酸丁酯、硝基糠腙衍生物或香脂类树脂。在食品中使用防腐剂受到限制，因此多靠干燥、腌制等一些物理的方法。特殊的防腐剂有乙酸等有机酸、以油酸脂为成分的植物油、芥子等特殊的精油成分。对于生物体的局部（如人体表面或消化道），可以根据具体条件采用各种防腐剂（如碘仿、水杨酸苯酯、苯胺染料或吖啶类色素等）。《食品安全国家标准 食品添加剂食用标准》（GB 2760-2014）中规定，防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和不得大于1。合理使用的食品防腐剂品种、数量和范围，严格控制在国家标准规定的范围之内添加防腐剂，是不会对人体健康造成损害，但若长期食用防腐剂超标的产品，会引发肠胃炎等疾病，可能危害肝肾功能，危害人体健康。
[bookmark: _GoBack]（十一）水胺硫磷
水胺硫磷是一种广谱、高效、高毒性、低残留的硫代磷酰胺类杀虫剂，兼具胃毒和杀卵作用，主要用于防治果树、水稻和棉花害虫。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）中规定，水胺硫磷在柑橘类水果中的最大残留限量值为0.02 mg/kg。水胺硫磷属于高毒农药，主要通过食道、皮肤和呼吸道引起中毒。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用水胺硫磷超标的食品，可能对人体健康有一定影响。水果中水胺硫磷超标的主要原因可能是果农在种植过程中为了快速控制虫害，增加了农药的使用次数或使用量或未到农药安全间隔期便采摘上市，致使上市销售的产品中残留量超标。



