附件3
关于部分检验项目的说明

（一）6-苄基腺嘌呤(6-BA)
 	6-苄基腺嘌呤，是一种人工合成的细胞分裂素，为白色或类白色晶体，难溶于水，微溶于乙醇，在酸、碱中稳定。6-苄基腺嘌呤具有抑制植物叶内叶绿素、核酸和蛋白质分解的作用，主要用于粮食、果树栽培和园艺，作物各个生长阶段都可应用。摄入过量 6-BA 会刺激粘膜，造成食道、胃黏膜损伤，出现恶心、呕吐等现象，6-BA 曾被用作无根豆芽的生长调节剂，发制豆芽时使豆芽粗壮且无根，不仅产量会大为提高，生产周期也会大幅缩短。6-苄基腺嘌呤(6-BA) 是一种植物生长调节剂，不得在豆芽生产中使用。豆芽中检出6-苄基腺嘌呤(6-BA) 的原因，可能是生产者为了抑制豆芽生根，提高豆芽产量，从而违规使用相关食品添加剂
（二）戊唑醇
戊唑醇，具有保护、治疗和铲除作用的内吸性杀菌剂。可有效防治谷物上各种黑穗病和腥黑穗病。喷雾使用时，戊唑醇可防治各种作物上的众多病害，一般对皮肤有刺激性，若引起中毒，其症状表现为头晕、恶心、呕吐、面色潮红等。食用食品一般不会导致戊唑醇的急性中毒，但长期食用戊唑醇超标的食品，对人体健康也有一定影响。戊唑醇在葱中的最大残留限量值为 0.5mg/kg。超标的原因可能是为快速控制虫害而违规使用。

[bookmark: _GoBack]（三）吡唑醚菌酯
吡唑醚菌酯，是具有保护、治疗和传导作用的杀菌剂。会引起像推迟衰老、叶片变绿、对生物和非生物胁迫耐受性更好等生理效应，能更有效地利用水和氮。用于防治主要的植物病害，如谷物的小麦壳针孢、柄锈菌、小麦德斯霉菌、肝圆核腔菌、黑麦喙孢菌和麦颖枯病，花生的球腔菌，大豆的线虫病、思茅松毛虫病和大豆锈菌，葡萄的霜霉病和白粉菌，马铃薯和番茄的疫霉病和早疫病，黄瓜的霜病和白粉病，香蕉的黑条叶斑病菌，柑橘的痂囊腔菌和球座菌，草坪的纹枯病和腐霉菌。对皮肤、眼睛和呼吸道等有刺激作用，无人体全身性中毒报道。食用食品一般不会导致吡唑醚菌酯的急性中毒，但长期食用吡唑醚菌酯超标的食品，对人体健康也有一定影响。吡唑醚菌酯在食荚豌豆中的最大残留限量值为0.02mg/kg。不合格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
（四）丙环唑
丙环唑，有保护和治疗作用的内吸性叶面杀菌剂，通过木质部向顶传导。具有广泛活性的内吸叶面杀菌剂。用于谷物防治由黄瓜旋孢腔菌、禾白粉菌、颖枯壳小球腔菌、锈菌、圆核腔菌、小麦黄斑病菌、黑麦喙孢、壳针孢属菌等引起的病害;用于香蕉防治由球腔菌属和香蕉黑叶条斑菌引起的病害;用于草坪防治菌核病、纹枯病、锈病和白粉病;用于水稻防治纹枯病、稻胡麻斑病和污穗复合物;用于咖啡防治驼孢锈菌引起的病害;用于花生防治尾孢属;用于坚果防治褐腐菌、白粉菌、叉丝单囊属和抚双胞锈菌属;用于玉米防治蠕孢菌引起的病害。有机杂环类杀菌剂，这类农药对人毒性低，但对皮肤、眼睛有刺激。食用食品一般不会导致丙环唑的急性中毒，但长期食用丙环唑超标的食品，对人体健康也有一定影响。葱中丙环唑残留超标（不合格）的主要原因包括以下农户为快速控制病虫害，随意加大用药量，导致药剂在葱叶内积累过多；采收前未严格遵守采摘间隔期（安全间隔期），药物尚未自然降解至限量以下就上市销售。
（五）镉(以 Cd 计)
镉是一种蓄积性的重金属元素，主要损害肾脏、骨骼和消化系统。人体通过食物摄人镉之后，大约 50%的镉都分布在肾脏中，15%分布在肝脏中，20%分布在肌肉中，而骨骼中镉的分布是极少量的。由于镉排泄缓慢，可对肾脏和肝脏造成巨大伤害，还可以造成骨质疏松和软化，日本因镉中毒出现过“痛痛病”。此外，镉干扰膳食中铁的吸收和加速红细胞破坏，可引起贫血;甚至会侵害到免疫系统，继而引发肿瘤。儿童对镉暴露更敏感，长期低剂量镉暴露，不仅影响肾脏和骨骼的正常发育，还会影响免疫系统的正常功能与发育，并对高级神经活动如学习、记忆有损害作用。在种植过程中，葱对土壤、灌溉水或大气中的镉元素产生了富集作用，导致最终产品镉含量超过国家标准限值（0.05 mg/kg）。
（六）酒精度
根据《食品安全国家标准蒸馏酒及其配制酒》（GB2757-2012）以及《食品安全国家标准发酵酒及其配制酒》（GB 2758-2012）中的规定，应以―%vol‖为单位标示酒精度，其含量应符合标签明示要求，酒精度实测值与标签标示值允许差为±1.0%vol。
（七）苯甲酸
苯甲酸（benzoic acid）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。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。使用应遵循《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）的规定。
（八）黄曲霉毒素B1
黄曲霉毒素（aflatoxin, AF）是黄曲霉（Aspegillus flavus）和寄生曲霉（A.parasotocus）等霉菌产生的次生代谢产物。目前，黄曲霉毒素在一系列初级农产品和加工产品中均有报道检出，如花生、玉米、棉籽、坚果、食用油、乳制品等，其中以花生、玉米等食品污染最严重。在我国造成食品中黄曲霉毒素不合格的主要原因有：原料或乳牛饲料在种植、采收、运输及储存过程中受到黄曲霉等霉菌污染产毒，生产经营企业没有严格挑拣原料和进行相关检测，或工艺控制不当。使用应遵循《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》（GB 2761-2017）中的规定。
（九）苋菜红
苋菜红（amaranth）又名蓝光酸性红，偶氮类化合物，是常见的食品合成着色剂，常用于果蔬汁（肉）饮料、碳酸饮料、配制酒、蜜饯凉果、果酱、果冻等制品造成食品中苋菜红不合格的主要原因有：生产经营企业超限量、超范围使用，或者未准确计量。使用应遵循《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）的规定。
（十）相同色泽着色剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和
本要求最常见于相同色泽着色剂混合使用。在 GB 2760-2014《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》表 A.1 中列出的具有同一功能的食品添加剂在同一食品中混合使用时，食品添加剂各自的实际使用量占其最大使用量的比例之和不能超过1。造成食品中该指标不合格的主要原因有：生产经营企业超限量、超范围使用，或者未准确计量。
（十一）氟氰菊氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯
可有效防治棉花、果树、蔬菜、大豆等作物上的多种害虫，也能防治动物体上的寄生虫，具有广谱、高效、快速等特性。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，氟氰菊氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯在水果类中最大限量值为0.1mg/kg。
（十二）除虫脲
是一种常用的苯甲酰脲类杀虫剂，根据《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》规定，除虫脲在水果类中的最大残留限量值为0.5mg/kg。
（十三）氰霜唑
是叶面和土壤施用的预防性杀菌剂，具有残效性，耐雨水冲刷，有中度层间传导和治疗活性。根据《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》，（GB 2763-2021）规定，氰霜唑在水果类中最大残留限量值为0.02mg/kg。
（十四）氟吗啉
氟吗啉是一种杀菌剂，根据《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》规定，氟吗啉在水果类中最大残留限量值为 0.1mg/kg。
以上水果中农药残留量超标的原因，可能是果农为快速控制虫害，加大用药量或未严格遵守采摘间隔期规定，致使上市销售的产品中残留量超标。
（十五）2,4-滴和2,4-滴钠盐
是一种常见的有机化合类除草剂。主要作用取决于作物和使用浓度，低剂量使用时调节植物生长，高剂量可除草。可用于防除禾谷类作物田中的双子叶杂草，防止果实早落花、落果，并可形成无子果实，促进果实早熟增产。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，2，4-滴和 2，4-滴钠盐在水果柑、橘、橙中的最大残留限量值为0.1mg/kg。2，4-滴和2，4-滴钠盐超标的原因可能是为促进果实早熟增产加大用药量，也可能是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。
（十六）恩诺沙星
恩诺沙星属于氟喹诺酮类药物，是一类人工合成的广谱抗菌药，用于治疗动物的皮肤感染、呼吸道感染等，是动物专属用药。《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》（GB 31650-2019）中规定，恩诺沙星（以恩诺沙星及环丙沙星之和计）在鱼、虾中的最大残留限量为100μg/kg。恩诺沙星超标的原因，可能是在养殖过程中为快速控制疫病，违规加大用药量或未遵守休药期规定，致使产品上市销售时的药物残留量超标。
（十七）吡唑醚菌酯
吡唑醚菌酯属于甲氧基丙烯酸酯类杀菌剂，是一类人工合成的广谱抗菌剂，用于防治芒果等作物的真菌性病害，保障作物生长。《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，吡唑醚菌酯在芒果中的最大残留限量为 0.05mg/kg（50μg/kg）。吡唑醚菌酯在芒果中检出超标的原因，可能是种植过程中为快速控制病害、提升防效，违规加大用药剂量，或未遵守规定的安全间隔期就提前采收，致使芒果上市销售时的农药残留量超标。
（十八）三氯蔗糖
三氯蔗糖又称蔗糖素，是一种以天然蔗糖为原料制成的非营养性强力甜味剂，常作为食品添加剂用于改善食品口感，可掩盖食品中的酸涩味，且具有稳定性好、耐热性强等特性，广泛应用于饮料、蜜饯、烘焙食品等加工制品中，根据《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760 - 2014）规定，三氯蔗糖在青橄榄等橄榄鲜果这类食用农产品中不得使用。
（十九）脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计)
在食品生产中，脱氢乙酸及其钠盐作为一种广谱防腐剂，对霉菌和酵母菌的抑菌能力强《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》( GB 2760-2014)中规定，不得使用脱氢乙酸及其钠盐。脱氢乙酸及其钠盐能迅速而完全地被人体组织所吸收，进入人体后即分散于血浆和许多的器官中，有抑制体内多种氧化酶的作用，长期食用脱氢乙酸及其钠盐超标的食品，可能对人体造成一定危害。
（二十）山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)
山梨酸及其钾盐抗菌性强，防腐效果好，是目前应用非 常广泛的食品防腐剂。长期食用山梨酸及其钾盐超标的食品， 可能对肝脏、肾脏、骨骼生长造成危害。《食品安全国家标 准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，山梨 酸及其钾盐（以山梨酸计）在腌腊肉中不得使用。腌腊肉检 出山梨酸及其钾盐，可能是生产者为延长产品保质期，或者 弥补产品生产过程中卫生条件不佳而违规使用了该防腐剂； 也可能是企业对自身产品类型定位不清，没有弄清添加剂的 使用规则。
（二十一）大肠菌群
大肠菌群是指示食品污染状况常用的指标之一。餐饮具 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，餐饮具中的大 肠菌群限量为不得检出/50cm2。造成餐饮具中大肠菌群超标 的原因可能是餐饮具清洗不彻底；也可能是餐饮具消毒不彻 底（消毒液未达到规定浓度、餐饮具干热消毒时未达到规定 温度，或者是消毒时间不够）；还可能是操作人员或周围环 境不清洁，造成餐饮具二次污染。
（二十二）菌落总数
[bookmark: _Toc17223][bookmark: _Toc260]菌落总数是指示性微生物指标，不是致病菌指标，反映食品在生产过程中的卫生状况。如果食品的菌落总数严重超标，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。 
[bookmark: _Toc17550][bookmark: _Toc32765]GB 7099-2015《食品安全国家标准 糕点、面包》中规定，糕点中同一批次产品5个样品的菌落总数检测结果均不得超过105CFU/g，且最多允许2个样品的检测结果超过104CFU/g。
[bookmark: _Toc10406][bookmark: _Toc19751]糕点中菌落总数超标的原因，可能是企业未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，也可能与产品包装密封不严或储运条件不当等有关。
（二十三）克百威
[bookmark: _Toc21304]克百威（carbofuran），又名呋喃丹，是氨基甲酸酯类农药中常见的一种杀虫剂、杀螨、杀线虫剂。克百威为白色结晶，无臭味，在环境不易自然降解，半衰期长，易蓄积，对环境有一定危害。克百威大鼠急性经口毒性LD50为6-18mg/kg，急性毒性分级属高毒。中毒表现为多汗、流涎、瞳孔缩小、头昏、头痛、流泪及肌肉震颤等，严重者出现血压下降、意识不清；皮肤可出现接触性皮炎。少量的农药残留不会引起人体急性中毒，但长期食用克百威超标的食品，对人体健康也有一定影响。
[bookmark: _Toc12820]GB 2763-2021《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》中规定，克百威在根茎类和薯芋类蔬菜中的最大残留限量值为0.02mg/kg。
姜检出克百威不合格，最根本的原因是在种植过程中违规或不当使用了这种高毒农药。种植过程中违规使用禁用农药，克百威已在我国多种农作物上被禁止使用，种植者仍违规使用；超量或超范围使用：即使在某些允许的作物上，也可能因追求杀虫效果而过量喷洒，或错误地用于生姜等未批准使用的作物上。
（二十四）噻虫胺
[bookmark: _Toc14880][bookmark: _Toc9791]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，其作用与烟碱乙酰胆碱受体类似，具有触杀、胃毒和内吸活性。主要用于水稻、蔬菜、果树及其他作物上防治蚜虫、叶蝉、蓟马、飞虱等半翅目、鞘翅目、双翅目和某些鳞翅目类害虫的杀虫剂，具有高效、广谱、用量少、毒性低、药效持效期长、对作物无药害、使用安全、与常规农药无交互抗性等优点，具有卓越的内吸和渗透作用，是替代高毒有机磷农药的又一品种。
[bookmark: _Toc28403][bookmark: _Toc30428][bookmark: _Toc15717][bookmark: _Toc13287]GB 2763-2021《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》规定噻虫胺在根茎类蔬菜中的最大残留量为0.2mg/kg。
[bookmark: _Toc2503][bookmark: _Toc22242][bookmark: _Toc784][bookmark: _Toc3299]噻虫胺在根茎类蔬菜（如胡萝卜）中抽检不合格，主要可能是在种植环节违规用药，超量使用农药、未遵守采摘间隔期规定、误用禁限用施用方式；自然降解受阻，如环境条件抑制降解过程、土壤与果实特性的累积效应等。
（二十五）维生素D
[bookmark: _Toc6898]维生素D是一种脂溶性维生素，除了对骨质的矿化作用外，还参与机体的各种代谢、免疫等反应。维生素D缺乏可能导致钙的吸收利用降低，出现佝偻病、骨软化症及骨质疏松等问题。
[bookmark: _Toc18581]产品明示标准和质量要求中规定，维生素D含量（以每日计）应在4—10μg范围内；
[bookmark: _Toc25768]此次抽检的运动营养食品中维生素D含量不达标的原因，可能是原辅料用食品营养强化剂不符合质量要求；也可能是生产加工过程中搅拌不均匀；还可能是在加工或储存过程中损失。
（二十六）钠
[bookmark: _Toc6736]钠是人体必需的常量元素，钠离子在体内有助于维持渗透压和酸碱平衡，协助生理功能正常运作。钠缺乏可能会导致食欲减退、倦怠、恶心呕吐、血压降低等。
[bookmark: _Toc2044]GB 24154-2015《食品安全国家标准 运动营养食品通则》中规定，没有特别添加钠营养素的运动营养食品中钠的最大含量（以每日计）为1600mg，且GB 13432-2013《食品安全国家标准 预包装特殊膳食用食品标签》中规定，在产品保质期内，能量和营养成分的实际含量不应低于标示值的80%。
[bookmark: _Toc17456]运动营养食品中钠含量不达标的原因，可能是生产工艺不合理；也可能是产品标签标注不规范。
（二十七）过氧化值
过氧化值表示油脂和脂肪酸等被氧化程度的一种指标。是1千克样品中的活性氧含量，以过氧化物的毫摩尔数表示。用于说明样品是否因已被氧化而变质。那些以油脂、脂肪为原料而制作的食品，通过检测其过氧化值来判断其质量和变质程度。过氧化值不合格涉及到原料把关不严、生产、储存或运输过程中未严格按照规定要求操作、工艺过程控制不当、没有抗氧化措施等多方面影响。



