附件3
关于部分检验项目的说明

（一）甲氧苄啶
甲氧苄啶为一种广谱抗菌药，常与磺胺类药物一起使用，因此也被称为“磺胺增效剂”。长期食用甲氧苄啶超标的食品，可能引起恶心、呕吐、皮疹、头痛等症状，还可能造成肝肾损害。《食品安全国家标准 食品中41种兽药最大残留限量》（GB 31650.1-2022）中规定，甲氧苄啶在家禽蛋靶组织中的最大残留限量值为10μg/kg。鸡蛋中甲氧苄啶超标的原因，可能是蛋鸡在养殖过程中为快速控制疫病，违规加大用药量或不遵守休药期规定，致使药物残留未降解至标准限量以下在蛋鸡体内，进而传递至鸡蛋中。
（二）磺胺类（总量）
磺胺类药物是合成的抑菌类兽药，除了治疗敏感菌所致传染病外，通常情况下还用于治疗传染性脑膜炎、痢疾、弓形体病。养殖环节未严格控制休药期或超量使用可能导致残留超标。《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》GB 31650-2019规定，磺胺类（总量）在食品动物中的最高残留限量为100μg/kg。磺胺类药物在体内作用和代谢时间较长，长期食用磺胺类药物超标的猪肉，可能引发泌尿系统、肝脏损伤。
（三）铅
铅对人体很多系统都有损害，主要表现在神经系统、造血系统和消化系统。中毒性脑病是铅中毒的最重要表现，主要是呈现增生 性脑膜炎或局部脑损害等综合症状。铅可导致肝硬化、动脉 硬化。动物实验证明，铅可引起大鼠肾脏肿瘤，四乙基铅可 引起小鼠肝癌的发生。铅能透过胎盘侵入胎儿体内，特别是 侵入胎儿脑组织。铅对儿童的危害很大，主要影响儿童的智力发育，严重的可造成高度的脑障碍。
（四）镉
镉不是人体的必需元素。人体内的镉是出生后从外界环境中吸取的，主要通过食物、水和空气而进入体内蓄积下来。《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762-2017）有相关规定，明确了水产动物及其制品、蔬菜中镉的限量值。镉对人体的危害主要是慢性蓄积性，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。
（五）糖精钠
糖精钠是食品生产中常用的甜味剂。在人体内不被吸收，不产生热量，大部分经肾排出而不损害肾功能。但如果长期摄入糖精钠超标的食品，可能会影响肠胃消化酶的正常分泌，降低小肠的吸收能力，使食欲减退。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，糖精钠在农产品中不得使用。
（六）二氧化硫残留量
二氧化硫是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，遇水以后形成亚硫酸。二氧化硫被氧化时可使食品的着色物质还原褪色，亚硫酸对食品的褐变有抑制作用，对细菌、真菌、酵母菌也有抑制作用，因此既是漂白剂又是防腐剂。超标原因可能是个别生产者为提高产品色泽或者保鲜而违规使用。二氧化硫进入人体内后最终转化为硫酸盐并随尿液排出体外，因此少量摄入二氧化硫不会对身体带来健康危害，但若过量食用会引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。
（七）锌
锌元素是人体必需的微量营养素，分布于人体所有的组织、器官、体液及分泌物。是免疫器官胸腺发育的营养素，只有锌量充足才能有效保证胸腺发育，正常分化T淋巴细胞，促进细胞免疫功能。锌有帮助生长发育、智力发育、提高免疫力的作用，锌缺乏可导致味觉障碍、偏食、厌食或异食、生长发育不良、皮肤干燥等症状。过量的锌可干扰铜、铁和其他微量元素的吸收和利用，影响中性粒细胞和巨噬细胞活力，抑制细胞杀伤能力、损害免疫功能。《食品安全国家标准 孕妇及乳母营养补充食品》（GB 31601-2015）中规定如果在孕妇营养补充食品中选择性添加锌，其含量（以每日计）应为3.0mg~10.0mg。孕妇营养补充食品中锌不合格的原因可能是原辅料质量控制不严，食品原料本底含量不清也可能是生产加工环节控制不严，包括生产加工过程中搅拌不均匀等原因。
（八）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。
（九）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）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。
（十一）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。
（十二）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。
（十三）菌落总数
[bookmark: _GoBack]菌落总数是指示性微生物指标，并非致病菌指标，主要用来评价食品清洁度，反映食品在生产，储存过程中是否符合卫生要求。菌落总数超标可能是被抽样单位未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，或者盛装容器清洗消毒不到位，还有可能与销售场所环境卫生条件控制不当等有关。
（十四）恩诺沙星
恩诺沙星为广谱杀菌药，对支原体有特效，对大肠杆菌、克雷白杆菌、沙门氏菌、变形杆菌、绿脓杆菌、嗜血杆菌、多杀性巴氏杆菌、溶血性巴氏杆菌、金葡菌、链球菌等都有杀菌效果。老年人、儿童及低免疫力人群长期食用恩诺沙星超标的食品，可引起轻度胃肠道不适、头痛、头晕等症状，并产生耐药性。《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，恩诺沙星可用于猪、牛、羊、兔、鱼等食用畜禽、水产动物，其中其他动物肌肉和脂肪、鱼（皮+肉）中恩诺沙星(以恩诺沙星与环丙沙星之和计)最大残留限量值为100μg/kg。泥鳅中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，违规加大用药量或不遵守休药期规定，致使产品上市销售时的药物残留量超标。
（十五）多西环素
多西环素又叫强力霉素，属于四环类抗生素，具有强效的抗菌作用，广泛应用于畜禽养殖业中，对防治畜禽常见的细菌感染疾病有着重要作用。多西环素可以沉积在牙齿和骨骼中，会导致牙釉质和骨的发育不良；对肝脏也有一定的损害，并且有胃肠道反应，更严重的，有可能会导致血液系统疾病等。《食品安全国家标准 食品中41种兽药最大残留限量》（GB 31650.1-2022）中规定鸡蛋中最大残留限量值为10µg/kg。家禽蛋中多西环素超标的原因，可能是用药治疗蛋鸡疾病导致药物在其体内残留，进而传递至鸡蛋中。
（十六）甲氧苄啶
甲氧苄啶是合成的抗菌药和磺胺增效药，具有抗菌谱广、性质稳定、体内分布广泛等优点。甲氧苄啶对疟原虫及某些真菌，如奴卡菌、组浆菌，酵母菌也有一定作用。《食品安全国家标准 食品中41种兽药最大残留限量》（GB 31650.1-2022）中规定，家禽蛋中最大残留限量值为10μg/kg。鸡蛋中检出甲氧苄啶超标的原因，可能是用药治疗蛋鸡疾病导致药物在其体内残留，进而传递至鸡蛋中。
（十七）咪鲜胺和咪鲜胺锰盐
咪鲜胺和咪鲜胺锰盐属于咪唑类广谱杀菌剂，对多种作物由子囊菌和半知菌引起的病害具有明显的防效。咪鲜胺锰盐相对于咪鲜胺来说，其杀菌活性和安全性更好，且能够更好的促进光合作用，提高新陈代谢，增加作物糖分含量，能明显改善作物的品质。少量的农药残留不会引起急性中毒，但长期食用含量超标的食品，会积累毒性，对人体健康产生危害。《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，在山药中，咪鲜胺和咪鲜胺锰盐的最大残留量为0.3mg/kg。山药中检出咪鲜胺和咪鲜胺锰盐超出限量，其原因可能是，种植者为防治病害，提高产品的品质，加大了用药量，导致残留量超标。
（十八）噻虫胺
噻虫胺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。食品中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，茄果类蔬菜中噻虫胺最大残留限量值为0.05 mg/kg，根茎类蔬菜中噻虫胺最大残留限量值为0.2 mg/kg。蔬菜中噻虫胺残留量超标的原因，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。
（十九）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，对刺吸式害虫如蚜虫、飞虱、叶蝉、粉虱等有良好的防效。《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，噻虫嗪在辣椒中的最大残留限量值为1.0mg/kg，噻虫嗪在姜中的最大残留限量值为0.3mg/kg。蔬菜中噻虫嗪残留量超标的原因，可能是农户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。
（二十）氧乐果
氧乐果属于高度杀虫剂，主要用于防治棉花、蔬菜、小麦等作物的各种蚜虫、刺吸式口器害虫、咀嚼式口器害虫等。本次抽检出1批次葱残留量不符合《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，氧乐果在鳞茎类蔬菜中最大残留限量为0.02mg/kg。
（二十一）烯酰吗啉
烯酰吗啉是一种杀菌剂，主要用作消灭真菌性病害，可用来防治水果霜霉病等，属于低毒杀菌剂，在试验条件下，烯酰吗啉无致突变、致畸、致癌作用，但在我国食品安全标准中规定了最大检出量。农药残留超标的主要原因有：种植环节农药安全、合理使用等控制不到位，在农药使用过程中片面追求防治效果，随意加大施药量和用药次数，不遵守农药使用安全间隔期。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 2763-2021）的规定。
