附件3

关于不合格检验项目小知识
一、阿维菌素

阿维菌素是一种抗生素类杀虫、杀螨、杀线虫剂，具有广谱、高效、低残留等特点。阿维菌素在油麦菜的种植过程中主要用于斑潜蝇的防治作用。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB2763-2021）中规定，阿维菌素在油麦菜中的最大残留限量为0.05 mg/kg。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用阿维菌素残留超标的食品，对人体健康有一定影响。油麦菜中阿维菌素超标的原因，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。
糖精钠

糖精钠是普遍使用的人工合成甜味剂，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》（GB2760—2014）中规定，膨化食品中不得使用糖精钠（以糖精计）。膨化食品中检出糖精钠（以糖精计）的原因，可能是企业为增加产品甜度而超范围使用甜味剂。

三、菌落总数

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。造成菌落总数超标的原因，可能是个别企业未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，或者包装容器清洗消毒不到位；还有可能与产品包装密封不严，储运条件控制不当等有关。
四、
亚硝酸盐(以NO2-计)
亚硝酸盐，是含有亚硝酸根阴离子(NO2−)的盐。最常见的是亚硝酸钠，亚硝酸钠为白色至淡黄色粉末或颗粒状，味微咸，易溶于水。亚硝酸盐能一定程度上反映水体被污染的情况。《食品安全国家标准食品中污染物限量》(GB2762-2017)规定，包装饮用水(矿泉水除外)中的亚硝酸盐(以NO₂-计)最大限量为0.005mg/L。水中的亚硝酸盐可由硝酸盐转化而来，硝酸盐有天然来源和人为来源，水体被细菌污染后，在一定温度下细菌会释放出硝酸盐还原酶，将水中的硝酸盐还原成亚硝酸盐，另外如果消毒控制不当，也会导致输水系统中亚硝酸盐浓度升高。
五、6-苄基腺嘌呤(6-BA)

苄基腺嘌呤（6-BA）是人工合成的细胞分裂素，具有抑制植物叶内叶绿素、核酸、蛋白质的分解，保绿防老等多种效能。国家食品药品监督管理总局、农业部、国家卫生和计划生育委员会发布的《关于豆芽生产过程中禁止使用6-苄基腺嘌呤等物质的公告（2015年第11号）》中明确，为确保豆芽食用安全，生产者不得在豆芽生产过程中使用6-BA，豆芽经营者不得经营含有6-BA的豆芽。豆芽中检出6-BA的原因可能是生产者为了抑制豆芽侧生须根，提高豆芽产量、缩短生产周期，从而违规使用。
六、
腈苯唑
腈苯唑属高效、低毒、低残留、内吸传导型杀菌剂，能抑制病原菌菌丝的生长，阻止已发芽的病菌孢子侵入作物组织；对病害既有预防作用又有治疗作用。但在《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB2763-2021）中规定，香蕉中腈苯唑的最大残留量为0.05mg/kg。香蕉中腈苯唑超标的原因，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。

噻虫胺

噻虫胺属新烟碱类杀虫剂，具有内吸性、触杀和胃毒作用，对蚜虫、斑潜蝇等有较好防效。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用噻虫胺超标的食品，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，噻虫胺在生姜中的最大残留限量值为0.2mg/kg。生姜中噻虫胺超标的原因，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。
八、铝的残留限量（干样品，以Al计）

在油炸面制品中检验铝的残留限量主要是为了检查硫酸铝钾、硫酸铝铵的使用情况。硫酸铝钾、硫酸铝铵是传统的食品改良剂和膨松剂，常用作油条、粉丝、米粉等食品生产的添加剂，使油条获得膨松、柔软的口感。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB2760-2014）中规定，硫酸铝钾（钾明矾）、硫酸铝铵（铵明矾）在油炸面制品中铝的残留量（干样品，以Al计）不得超过 100 mg/kg。油条中铝的残留量不合格的原因可能是商家为了改善口感超量使用硫酸铝钾（钾明矾）、硫酸铝铵（铵明矾）。
柠檬黄

柠檬黄又名食用黄色4号，水溶性偶氮类化合物，是常见的人工合成着色剂，在食品生产中应用广泛。如果长期摄入柠檬黄超标的食品，可能对人体肝脏等造成损害。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB2760—2014）中规定，藏面中不得使用柠檬黄。藏面中中检出柠檬黄的原因，可能是生产过程中生产企业为改善产品色泽而使用。

黄曲霉毒素B₁

黄曲霉毒素B₁(AflatoxinB1,AFB1)是二氢呋喃氧杂萘邻酮的衍生物，含有一个双呋喃环和一个氧杂萘邻酮(香豆素)。黄曲霉毒素 B1是一种强致癌性的化学物质。《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》 （GB2761-2017）中规定，花生及其制品中黄曲霉毒素 B1的最大限量为20μg/kg。油炸花生中黄曲霉毒素 B1超标可能是商家对原料把关不严，加工时没有严格挑拣花生原料和进行相关检测。也可能花生原料在采收和储运过程中会因温度、湿度等条件控制不当导致产品染菌、产毒，产生黄曲霉毒素B1。
