附件3

部分不合格检验项目小知识
一、菌落总数

菌落总数是卫生指示指标，反映原料、车间、设备、储运整体清洁度，数值越高，产品越容易吸潮变质、滋生致病菌。红枣豆浆粉菌落总数超标的原因可能是原料自带高菌，干燥、杀菌工艺不达标，设备清洁死角二次污染，车间环境、人员卫生失控，包装、仓储运输后期繁殖，红枣豆浆粉菌落总数超标：破坏豆浆粉蛋白质、糖分，结块、发酸、风味劣变，缩短保质期；伴随大肠菌群、霉菌同步升高，冲调饮用易引发急性肠胃炎，腹痛、腹泻、恶心呕吐；长期食用高菌食品，扰乱人体肠道菌群平衡，免疫力下降。

二、咪鲜胺和咪鲜胺锰盐

咪鲜胺和咪鲜胺锰盐为广谱杀菌剂，对大田作物、水果、 蔬菜等植物上的多种病害具有治疗和铲除作用。《食品安全 国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB2763）规定，山药中咪鲜胺和咪鲜胺锰盐的最大残留限量为0.3mg/kg。咪鲜胺和咪鲜胺锰盐超标的原因，超量用药、频繁打药，不执行安全间隔期，采后保鲜二次浸药，环境因素，天然降解受阻造成。

三、毒死蜱

毒死蜱，又名氯蜱硫磷，是目前全世界使用最广泛的有 机磷酸酯杀虫剂之一，具有良好的触杀、胃毒和熏蒸作用。蔬菜中毒死蜱超标的原因，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，致使上市销售时产品中的药物残留量未降解至标准限量以下。 少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用毒死蜱残留 超标的食品，可能对人体健康有一定影响。

四、除虫脲

执行 GB 2763-2021《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》荔枝中除虫脲限量：≤0.5 mg/kg。除虫脲属于低毒苯甲酰脲类杀虫剂，主要防治荔枝蒂蛀虫、卷叶蛾等鳞翅目害虫，通过抑制害虫几丁质合成，让幼虫无法蜕皮死亡，兼具触杀、胃毒、杀卵作用。荔枝除虫脲超标核心原因：随意加大用药浓度，未遵守安全间隔期，施药频次超标，全果均匀附着难清洗。长期食用农药残留超标荔枝，会增加肝肾代谢压力，存在食品安全健康风险。

五、氯氰菊酯和高效氯氰菊酯

GB 2763-2026《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》蜜薯（甘薯）中氯氰菊酯+高效氯氰菊酯限量：≤0.01 mg/kg。氯氰菊酯、高效氯氰菊酯属于拟除虫菊酯类杀虫剂，靠触杀、胃毒杀灭蜜薯蚜虫、青虫、卷叶蛾、地上食叶害虫；高效氯氰菊酯是氯氰菊酯高活性异构体，杀虫力更强、常规用量更低，二者检测合并计总量。无内吸性，药液主要附着薯藤、表皮，土壤吸附后会持续污染地下薯块。蜜薯双菊酯超标核心原因：超量稀释、加倍喷施，安全间隔期未达标，频繁重复用药、不轮换药剂，单次少量食用超标蜜薯不会立刻中毒。长期慢性蓄积损伤神经毒性，肝肾代谢负担，皮肤、肠胃刺激。

六、噻虫胺

噻虫胺是新烟碱类杀虫剂，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。少量的残留不会引起人类急性中毒，但长期食用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—2026）中规定，噻虫胺在姜中的最大残留限量值为0.2mg/kg；在辣椒中最大残留限量值为0.05mg/kg。不合格可能是部分种植者缺少对农药安全使用标准和农药合理使用准则的了解，在种植过程中为了减少损失，超范围、超量使用农药；可能是土壤中农药残留过高导致；可能是使用被农药污染的水源灌溉，水中的农药会随着用水转移至植株体内；也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，致使上市销售时产品中的药物残留量未降解至标准限量值以下。

七、噻虫嗪

噻虫嗪是新烟碱类杀虫剂，具有杀虫谱广，活性高，传导性强，毒性低等特点，既可以叶面喷雾，也可以进行种子处理、灌根和土壤处理，施药后能迅速被植株的根、茎、叶吸收，并传导到植株的各部位，达到快速杀虫的目的。少量的残留不会引起人类急性中毒，但长期食用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—2026）中规定，葱中噻虫嗪残留限量值不得超过0.3mg/kg。噻虫嗪不合格可能是部分生产者不缺少对农药安全使用标准和农药合理使用准则的了解，在生产过程中为了减少损失，超范围、超量使用农药所致；可能是土壤中农药残留过高导致；也可能是使用被农药污染的水源灌溉，水中的农药会随着用水转移至植株体内，导致噻虫嗪检出超标。

八、黄曲霉毒素B₁

黄曲霉毒素B1是一种强致癌性的真菌毒素。长期食用黄曲霉毒素B1超标的食品，可能会对肝脏造成损害。

《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》（GB 2761—2017）中规定，黄曲霉毒素B1在花生及其制品中的最大限量值为20μg/kg。生花生米中黄曲霉毒素B1检测值超标的原因，可能是生产企业使用的原料受到黄曲霉等霉菌的污染，也可能是生产加工过程中卫生条件控制不严，还可能与产品包装密封不严、储运条件控制不当等有关。

九、总糖分(蔗糖分+还原糖分)

总糖分为蔗糖分和还原糖分之和，还原糖分是指具有还原性的糖类，包括葡萄糖、果糖、半乳糖、乳糖和麦芽糖等。还原糖分是食糖的品质指标之一，还原糖分高的食糖会影响产品的质量，易吸潮、不利于贮存。蔗糖分是食糖的质量指标之一，反映了食糖中蔗糖的含量，是食糖质量等级划分的主要依据之一。蔗糖是食糖的主要成分，蔗糖分高低与生产工艺水平密切相关。

GB/T 35884-2018《赤砂糖》中规定，一级赤砂糖总糖分(蔗糖分+还原糖分)限量要求≥92.5g/100g。总糖分(蔗糖分+还原糖分)不合格的原因，可能是原料纯度不高、生产工艺控制不当等原因造成的，也可能与运输、储存条件控制不当等有关。

十、纳他霉素

纳他霉素是一种由链霉菌发酵产生的天然抗真菌化合物，属于多烯大环内酯类，可以有效抑制各种霉菌、酵母菌的生产和真菌毒素的产生，是一种食品防腐剂。纳他霉素基本无毒，进入人体内后很难被消化道吸收，可直接排出体外，但如果食用过量，则可中和抗体，损害健康。

《食品安全国家标准  食品添加剂使用标准》（GB 2760—2024）中规定，糕点中纳他霉素限量要求为<10mg/kg。糕点中纳他霉素超标的原因，可能是个别企业为防止食品腐败变质超范围使用了该添加剂，也可能是其使用的复配添加剂含有该添加剂。

十一、柠檬黄

柠檬黄又名食用黄色4号，属于水溶性偶氮化合物，是常见的人工合成着色剂，在食品生产中应用广泛。柠檬黄基本无毒，不在体内贮积，绝大部分以原形排出体外，但长期食用柠檬黄超标的食品，可能危害人体健康。

《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2024）中规定，水果罐头中不得使用柠檬黄。检出柠檬黄的原因，可能是生产企业为改善产品色泽、提高市场价值而超范围使用；也可能是部分生产企业将劣质原料进行染色，以次充好，掺假造假。


