附件3
关于部分检验项目的说明

（一）噻虫胺
抽检的芒果噻虫胺含量噻虫胺项目不符合《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2026）要求，超标的原因可能是种植环节中种植户使用含噻虫胺农药未遵守农药使用安全间隔期制度，导致芒果收获后仍有噻虫胺残留，而被抽检单位没有选择信誉良好的供货商，无法保证食品安全性且没有对相应食品的检测能力。
（二）氰霜唑
氰霜唑，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。食用食品一般不会导致氰霜唑的急性中毒，但长期食用氰霜唑超标的食品，对人体健康也有一定影响。根据《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2026）中的规定，氰霜唑在荔枝中的最大限量值为0.02mg/kg。荔枝中氰霜唑残留量超标的原因，可能是为快速控制病害，加大用药量或未遵守采摘间隔期规定。
（三）呋喃唑酮代谢物
牛蛙从养殖到长途运输，一直是密度高、应激强的状态，极易暴发红腿病、批量死亡。部分从业者为了压低流通损耗、保住自身利润，就铤而走险，就会违规超量用药、跳过休药期，使用明令禁药，而呋喃唑酮代谢物则因其明确的致癌性和遗传毒性，属于国家明令禁止检出的物质。
（四）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，黄刺鱼、鲈鱼中最高残留限量为100μg/kg，摄入恩诺沙星超标的食品，可能引起头晕、头痛、睡眠不良、胃肠道不适等症状，甚至还可能引起肝损害。黄刺鱼、鲈鱼中恩诺沙星超标的原因，可能是养殖者在养殖过程中快速控制疫病（如细菌感染），可能加大抗菌药用量，导致药物残留超标。
（五）吡虫啉
[bookmark: _GoBack]吡虫啉是一种新烟碱类杀虫剂，主要用于防治粮食作物以及果蔬中蚜虫等虫害，其原理是破坏农业害虫的烟酸乙酰胆碱酯酶受体，麻痹害虫神经从而使害虫死亡。吡虫啉的使用会对粮食作物及果蔬造成不同程度的药物残留。吡虫啉虽然毒性较低，但误吸或误食后，可能会出现恶心、呕吐、头晕、呼吸困难等不良反应，情况严重者还会出现昏迷现象。根据《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）的规定，吡虫啉在香蕉中的最大残留限量值为0.05mg/kg。导致超标原因分析：蕉农在施药过程中不断加大药剂浓度和增加施药次数来提高防治效果，在售卖期间药物残留未能完全代谢。另外，吡虫啉在土壤中降解速率最快，其次是叶片，在果实中降解最慢；若高剂量施药时消解更慢。
（六）联苯菊酯
联苯菊酯属于拟除虫菊酯类性农药。急性中毒症状为头痛、头晕、恶心、呕 吐、胸闷、乏力、双手颤抖、心律不齐等，严重者深度昏迷或休克。根据《食品安全国家标准食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2026）中的规定，柑橘类水果中联苯菊酯最大残留限量为0.05mg/kg。食用食品一般不会导致联苯菊酯的急性中毒，但长期食用联苯菊酯超标的食品，对人体健康也有一定影响。 蜜桔中联苯菊酯超标的原因可能是菜农对使用农药的安全间隔期不了解，从而违规使用或滥用农药。
（七）毒死蜱
毒死蜱属于有机磷类广谱杀虫剂，具有触杀、胃毒和熏蒸作用，用于防治多种作物上的咀嚼式、刺吸式害虫，可在蔬菜、水果、谷物等农产品中检出。造成食品中毒死蜱不合格的主要原因有：农产品种植阶段超剂量施用农药、未按安全间隔期采收，或违规在禁限用作物上使用。使用应遵循《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2026）中的规定，应以mg/kg为单位判定毒死蜱残留量，其含量不得超过该食品类别对应的最大残留限量，实测值大于对应品类限量值即判定不符合标准要求，无统一固定允许偏差。
（八）铅（以 Pb 计）
铅是一种重金属污染物，可通过土壤、水源、包装材料、加工设备等途径迁移进入食品，在谷物、蔬菜、肉制品、调味品等各类食品中均有可能检出。造成食品中铅不合格的主要原因有：原料种植环境受到铅污染，生产加工设备、管道、包装材料中铅迁移带入，生产过程卫生管控不到位。使用应遵循《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762-2022）中的规定，应以mg/kg为单位判定铅（以 Pb 计）含量，其含量不得超过该食品类别对应的最大限量值，实测值大于对应品类限量值即判定不符合标准要求，无统一固定允许偏差。
（九）镉（以 Cd 计）
镉是一种重金属污染物，主要来自土壤、灌溉水等环境，易被农作物富集吸收，谷物、食用菌、水产、蔬菜等食品中易检出。造成食品中镉不合格的主要原因有：原料种植区域土壤、灌溉水受到镉污染，原料筛选管控不严，生产环节未有效去除含镉杂质。使用应遵循《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762-2022）中的规定，应以mg/kg为单位判定镉（以 Cd 计）含量，其含量不得超过该食品类别对应的最大限量值，实测值大于对应品类限量值即判定不符合标准要求，无统一固定允许偏差。
（十）黄曲霉毒素M₁
黄曲霉毒素 M1经动物体内代谢产生的次生代谢产物，主要存在于乳及乳制品中。造成食品中黄曲霉毒素 M1不合格的主要原因有：奶牛食用被黄曲霉毒素 B1污染的饲料，毒素经代谢进入乳汁，生产企业对原料饲料管控不足、原料乳未开展相关检测。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，应以μg/kg为单位判定黄曲霉毒素 M1含量，其含量不得超过该食品类别对应的最大限量值，实测值大于对应品类限量值即判定不符合标准要求，无统一固定允许偏差。
（十一）黄曲霉毒素B₁
黄曲霉毒素是黄曲霉和寄生曲霉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。
（十二）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。以油脂、脂肪为原料制作的食品，通过检测过氧化值来判断其质量和变质程度。肉制品中腌腊肉制品、酱卤肉制品等含油脂产品，过氧化值不合格通常涉及原料把关不严、生产及储存运输过程中未严格按照规定要求操作、工艺过程控制不当、缺乏抗氧化措施等多方面影响。
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