
附件1
部分不合格检验项目小知识

一、毒死蜱
毒死蜱是一种具有触杀、胃毒和熏蒸三重作用的有机磷杀虫剂，对蔬菜上多种咀嚼式和刺吸式口器害虫均具有较好防治。根据《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB2763-2021）中规定，毒死蜱在鳞茎类蔬菜（韭菜）中的最大残留限量为0.02mg/kg，在芹菜中的最大残留限量为0.05mg/kg，毒死蜱属中毒农药，在叶片上残留期一般为5至7天，在土壤中残留期较长。长期暴露在含有毒死蜱的环境中，可能会导致神经毒性、生殖毒性，并会影响胚胎的生长发育。毒死蜱含量超标的原因，可能是菜农为快速控制病情或对使用农药的安全间隔期不了解，从而违规加量使用农药或农药未过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。
二、噻虫嗪
噻虫嗪是一种全新结构的第二代烟碱类高效低毒杀虫剂，对害虫具有胃毒、触杀及内吸活性，用于叶面喷雾及土壤灌根处理，其施药后迅速被内吸，并传导到植株各部位。《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，噻虫嗪在根茎类蔬菜（青萝卜）中的最大残留限量为0.3mg/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。噻虫嗪含量超标的原因，可能是菜农为快速控制病情或对使用农药的安全间隔期不了解，从而违规加量使用农药或农药未过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。
3、 吡虫啉
吡虫啉是烟碱类超高效杀虫剂，具有广谱、高效、低毒、低残留，害虫不易产生抗性等特点，并有触杀、胃毒和内吸等多重作用。主要用于防治水稻、小麦、棉花等作物上的刺吸式口器害虫，如蚜虫、叶蝉、蓟马、白粉虱及马铃薯甲虫和麦秆蝇等，害虫接触药剂后，中枢神经正常传导受阻，使其麻痹死亡。《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，吡虫啉在香蕉中的最大残留限量为0.05mg/kg；在普通白菜中的最大残留限量为0.5mg/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。
4、 [bookmark: _GoBack]噻虫胺
  噻虫胺是一种新烟碱杀虫剂，主要用于玉米、油菜、马铃薯、水稻、果蔬等，防治蚜虫、飞虱、蝽蟓等刺吸式和咀嚼式口器害虫。根据《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB2763-2021）中规定，噻虫胺在根茎类蔬菜、豆类蔬菜和香蕉中的最大残留限量分别为0.2 mg/kg、0.01 mg/kg和0.02 mg/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。噻虫胺含量超标的原因，可能是菜农对使用农药的安全间隔期不了解，从而违规使用农药或农药未过安全间隔期便采摘上市。
5、 倍硫磷
倍硫磷是有机磷神经毒剂，对害虫具有触杀和胃毒作用，对蚜虫等有较好防效。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用倍硫磷超标的食品，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》（GB 2763—2021）中规定，倍硫磷在豆类蔬菜中的最大残留限量值为0.05mg/kg。豇豆中倍硫磷残留量超标的原因，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，致使上市销售的产品中残留量超标。

6、 甲氨基阿维菌素苯甲酸盐

甲氨基阿维菌素苯甲酸盐是一种大环内酯类杀虫剂，具有触杀、胃毒和组织渗透作用。《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，甲氨基阿维菌素苯甲酸盐在豇豆中的最大残留限量值为0.015mg/kg。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用甲氨基阿维菌素苯甲酸盐超标的食品，对人体健康可能有一定影响。

7、 氧乐果
氧乐果，即氧化乐果，是一种人工合成的有机磷杀虫剂，具有强烈的触杀作用和内渗作用，是较理想的根茎内吸传导性杀螨、杀虫剂，适用于防治刺吸性害虫。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763―2021）中规定橙子中氧乐果的最大残留限量为0.02mg/kg。长期食用氧乐果超标的食品，对人体健康可能有一定影响。

8、 镉
镉是最常见的重金属元素污染物之一。镉对人体的危害主要是慢性蓄积性。镉的排出速度很慢,人肾皮质镉的生物学半衰期是10～30年。《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762-2017）中规定，镉（以Cd计）在新鲜蔬菜(叶菜蔬菜、豆类蔬菜、块根和块茎蔬菜、茎类蔬菜、黄花菜除外)中限量为0.05mg/kg。镉超标可能是种植过程中对环境中镉元素的富集。如果长期大量摄入镉含量超标的食品,可能导致肾和骨骼损伤等。
9、 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）中规定，复用餐饮具中大肠杆菌不得检出。如果食品中的大肠菌群严重超标，将会破坏食品的营养成分，使食品失去食用价值；还会加速食品腐败变质，可能危害人体健康。
消毒餐（饮）具（纸片法、发酵法）中检出大肠菌群的原因：
（1）产品的加工原料、包装材料受污染；
（2）产品在生产过程中受人员、工器具等的污染；
（3）灭菌工艺灭菌不彻底导致的。

九、铝的残留量
铝的残留量超标主要是生产环节控制不严，超限量使用了含铝添加剂硫酸铝钾或硫酸铝铵。硫酸铝钾、硫酸铝铵：俗称明矾，为含铝添加剂，常作为食品的膨松剂，稳定剂使用，《国家卫生计生委关于批准β－半乳糖苷酶为食品添加剂新品种等的公告（2015年 第1号）》规定，粉丝 、粉条中硫酸铝钾、硫酸铝铵等膨松剂需按生产需要适量使用，铝的残留量≤200mg/kg（干样品，以Al计）。铝的残留量（干样品，以 Al 计）超标的原因，可能是为增加产品口感，在生产加工过程中超限量使用含铝食品添加剂。长期摄入铝残留超标的食品，可能影响人体对铁、钙等营养元素的吸收，从而导致骨质疏松、贫血等，甚至导致儿童智力发育迟缓，老人老年痴呆等严重后果。
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