附件4

关于部分检验项目的说明
一、安赛蜜

安赛蜜的化学名称为乙酰磺胺酸钾，又称AK糖，白色结晶性粉末，易溶于水，微溶于乙醇，对光、热稳定，pH值适用范围较广,是目前世界上稳定性最好的甜味剂之一，广泛应用于各种食品中，主要赋予食品甜味，但是不会引起剧烈血糖反应。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB2760-2024）中规定，安赛蜜可用于以乳为主要配料的即食风味食品或其预制产品（不包括冰淇淋和风味发酵乳）（仅限乳基甜品罐头）、冷冻饮品（食用冰除外）、水果罐头、果酱、蜜饯类、腌渍的蔬菜、加工食用菌和藻类、杂粮罐头、黑芝麻糊、谷类甜品罐头、焙烤食品、饮料类（包装饮用水除外）、果冻、餐桌甜味料、调味品、酱油、糖果、胶基糖果等，但不允许在凉果类产品中使用。安赛蜜在糖蒜中的最大限量值为0.3g/kg。造成糖蒜中安赛蜜不合格的原因可能是个别生产企业违规使用导致。 
二、阴离子合成洗涤剂(以十二烷基苯磺酸钠计)

阴离子表面活性剂是一种混合物，主要成分是烷基苯磺酸钠，还有一些增净剂、漂白剂、荧光增白剂、抗腐蚀剂、泡沫调节剂、酶等辅助成分。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》 （GB 14934-2016）中规定阴离子合成洗涤剂为不得检出，该项目不合格原因可能是企业洁净餐具时没有洗刷干净或者用的洗涤剂过多造成阴离子合成洗涤剂残留。长期使用阴离子合成洗涤剂超标的餐具，可能会对健康造成一定影响。

三、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。食品中检出大肠菌群，提示被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致病性大肠杆菌）污染的可能性较大。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）规定消毒餐（饮）具中大肠菌群不得检出。

四、苯醚甲环唑

苯醚甲环唑是一种高效、安全、低毒、广谱性杀菌剂，可被植物内吸，渗透作用强，也是杀菌剂中的热点产品，对蔬菜和瓜果等多种真菌性病害具有很好的保护和治疗作用。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB2763-2021）中规定，苯醚甲环唑在砂糖橘（橘子）中最大残留限量为0.2mg/kg。砂糖橘（橘子）中苯醚甲环唑超标的原因，可能是因为农户为高效杀菌、抑制病虫害，过量用药，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，长期食用农药残留超标的食品，对人体健康有一定影响。

五、吡唑醚菌酯

吡唑醚菌酯是一种高效、广谱的杀菌剂，通过茎叶喷雾、水面施药、处理种子等方式使用。在病害发生前或初期用药更能发挥出药剂的优势，以确保防治效果和作物安全。《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，吡唑醚菌酯在小台芒（芒果）中的最大残留限量为0.05mg/kg。残留量超标的原因，可能是果农在使用吡唑醚菌酯时，可能没有按照规定的剂量进行准确施药。少量的农药残留不会引起人体急性中毒，但长期食用农药残留超标的食品，对人体健康有一定影响。

赤藓红

赤藓红是一种合成着色剂，长期过量摄入赤藓红，可能会在体内蓄积，对肾脏、肝脏产生一定伤害。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）中规定，餐饮环节自制糕点中赤藓红限值为不得使用。造成糕点中赤藓红不合格的主要原因有生产经营企业为改善产品色泽而超限量、超范围使用，或者未准确计量。

七、噻虫胺

噻虫胺是新烟碱类中的一种杀虫剂，是一类高效安全、高选择性的新型杀虫剂。《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，在辣椒中的最大残留限量为0.05mg/kg，在生姜中的最大残留限量为0.2mg/kg，在香蕉中的最大残留限量为0.02mg/kg。残留量超标的原因，噻虫胺在农作物上有一定的降解周期，如果在临近农作物收获期时使用，农药可能来不及完全降解，使得收获的农产品中噻虫胺残留量超出标准限量。少量的农药残留不会引起人体急性中毒，但长期食用对人体健康有一定影响。

八、噻虫嗪

噻虫嗪是一种具有触杀、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。《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，噻虫嗪在大葱中的最大残留限量为0.3mg/kg，在香蕉中的最大残留限量为0.02mg/kg。残留量超标的原因，可能未遵守采摘间隔期规定或环境因素影响等原因，致使上市销售的产品中残留量超标。少量的农药残留不会引起人体急性中毒，但长期食用对人体健康有一定影响。

九、联苯菊酯

联苯菊酯是一种有机物，化学式为C23H22ClF3O2，白色固体。本品具有击倒作用强、广谱、高效、快速、长残效等特点，以触杀作用和胃毒作用为主，无内吸作用。可用于防治棉铃虫、红铃虫、茶尺蠖、茶毛虫、苹果或山楂红蜘蛛、桃小食心虫、菜蚜、菜青虫、菜小蛾、柑橘潜叶蛾等。《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，联苯菊酯在橙中的最大残留限量为0.05mg/kg。少量的农药残留不会引起人体急性中毒，但长期食用农药残留超标的食品，对人体健康有一定影响。

十、戊唑醇

戊唑醇是一种具有保护、治疗和铲除作用的内吸性杀菌剂，对芒果炭疽病等有较好防效。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用戊唑醇超标的食品，对人体健康可能有一定影响。《食品安全国家标准食品中农药最大残留限量》（GB2763—2021）中规定，戊唑醇在芒果中的最大残留限量值为0.05mg/kg。芒果中戊唑醇残留量超标的原因，可能是为快速控制病情，加大用药量或未遵守采摘间隔期规定，致使上市销售的产品中残留量超标。

十一、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。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）中规定二氧化硫残留量在食用农产品中最大残留量0.05g/kg、在调味品中不得使用。企业在加工过程中违规使用亚硫酸盐等漂白剂，以达到漂白和抗氧化的目的。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，可能会对健康造成一定影响。
黄曲霉毒素B1

黄曲霉毒素B1是一种强致癌性的真菌毒素。食用黄曲霉毒素B1超标的食品，可能对肝脏造成损害。《食品安全国家标准食品中真菌毒素限量》（GB2761—2017）中规定，黄曲霉毒素B1在花生及其制品中的最大限量值为20μg/kg。黄曲霉毒素B1超标的原因，可能是原料在储存过程中温度、湿度等条件控制不当，或生产前对原料把关不严，或工艺控制不当等导致。

三、柠檬黄
柠檬黄是一种合成着色剂，常用于饮料类配制酒、糖果、风味发酵乳、腌渍蔬菜、果冻、膨化食品等制品。柠檬黄基本无毒，不在体内贮积，绝大部分以原形排出体外，但也存在一定的健康风险。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）中规定，糕点中不得使用柠檬黄。造成食品中柠檬黄不合格的原因可能是个别生产企业违规使用导致。

四、
五、亚硝酸盐(以亚硝酸钠计)

按照标准规定使用亚硝酸盐是安全的。国标规定亚硝酸钠、亚硝酸钾可作为护色剂、防腐剂在腌腊肉制品、酱卤肉制品和熏、烧、烤肉等加工中使用，并规定了最大使用量和最大残留量。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）中规定，肉制品中亚硝酸盐限量不超过30mg/kg。餐饮环节亚硝酸盐禁止采购、贮存、使用。


