附件4	
[bookmark: _GoBack]关于部分检验项目的说明
[bookmark: _Toc530128787]一、酱腌菜
1．糖精纳
糖精钠是食品工业中常用的合成甜味剂，比蔗糖甜300-500倍。糖精钠是食品添加剂而不是食品，除了在味觉上引起甜的感觉外，对人体无任何营养价值。相反，当食用较多的糖精时，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。此外，实验结果还表明该物质具有致癌作用
一些企业为了追逐利润，在生产饮料和加工食品过程中，超量、超范围使用糖精，但在食品和饮料标签上却不注明含有糖精及其真实含量，使消费者却误以为吃的是食糖，损害了消费者的身体健康，也严重侵犯了消费者的知情权。
[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2]按照国家规定GB 2760-2014，“糖精钠”在酱腌菜中限量值≤0.15，本次检验的糖蒜产品中超量添加糖精钠的主要原因是降低白糖的用量，降低成本，但是过多使用糖精钠会使产品口感发苦，长期摄入过量甜蜜素会危害人体肝脏及神经系统。
2．苯甲酸其钠盐
苯甲酸及其钠盐是食品工业中常见的一种防腐保鲜剂，对霉菌、酵母和细菌有较好的抑制作用。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB2760—2014）中规定，苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）在腌渍的蔬菜中最大使用量为1.0g/kg，不可用于糕点产品。
苯甲酸及其钠盐的安全性较高，少量苯甲酸对人体无毒害，可随尿液排出体外，在人体内不会蓄积。苯甲酸有防止变质发酸、延长保质期的效果，在世界各国均被广泛使用，当食品中少量添加苯甲酸时，对人体毒害较小。经常食用苯甲酸含量超标的食品，会对人体肝脏和神经系统等造成危害，特别是对代谢排毒能力较弱的老人、孕妇、小孩危害更明显。
苯甲酸超标原因可能是生产企业为了延长产品保质期，或者弥补产品生产过程卫生条件不佳而超量使用苯甲酸；也可能是由于生产企业不了解《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准 GB2760-2014》对于水产制品中苯甲酸的使用要求从而导致产品苯甲酸超标若长期过量食入苯甲酸超标的食品可能会对肝脏功能产生一定影响。
二、蔬菜
1. 非法添加--4-氯苯氧乙酸钠
对豆芽来说，4-氯苯氧乙酸钠是一种生长调节剂，可提高豆芽产量和质量、使所生豆芽肥嫩、粗壮、爽口。但由于其对人体有一定积累毒性，我国已取消其在豆芽生产过程中使用。4-氯苯氧乙酸钠，可以促进豆芽下胚轴粗大，减少根部萌发，加速细胞分裂，原因是可以促进植物体内的生物合成和生物转移。4-氯苯氧乙酸钠用于培育无根豆芽，可提高豆芽产量和质量，所生豆芽肥嫩、粗壮、爽口。但是，4-氯苯氧乙酸钠的残留在人体内积累所产生的有害作用不容忽视，对人体有一定积累毒性，如果长期服用，会破坏人体激素平衡。
根据《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）》，生产者不得在豆芽生产过程中使用 6-苄基腺嘌呤、4- 氯苯氧乙酸钠、赤霉素等物质，豆芽经营者不得经营含有 6-苄基腺嘌呤、4-氯苯氧乙酸钠、赤霉素等物质的豆芽。
豆芽中检出4-氯苯氧乙酸钠的原因可能为：
①部分不法分子就会违规生产发豆芽的添加剂，导致豆芽生产者在不知情的情况下使用禁用物质。
②部分豆芽生产者在明知这些相关规定的情况下，无视法规要求，为了生产出粗壮的豆芽，而违规使用禁用物质。
2.甲拌磷
    甲拌磷是一种具有触杀、胃毒、熏蒸作用的有机磷类杀虫、杀螨剂。甲拌磷土壤残留期较长，短期内大量接触可引起急性中毒，产生头痛、头昏、食欲减退、恶心、呕吐、多汗、呼吸困难等症状。
3.氟虫腈
氟虫腈是一种苯基吡唑类杀虫剂。欧盟法律规定，氟虫腈不得用于人类食品产业链中的畜禽。世界卫生组织表示，大量进食含有高浓度氟虫腈的食品，会损害肝脏、甲状腺和肾脏。
蔬菜中农药残留超标情况，在国家食药总局监督抽检及各地市的监督抽检与风险监测中，一直占有较高的关注度。蔬菜中农药残留超标的原因可能为：①种植户不了解相关标准规定，不经过计量，随意喷洒相关农药，而导致残留量超标。②部分种植户为防止病虫害，不顾相关规定要求，有意而为之。③化学农药在环境中的降解速度缓慢，易在蔬菜表面残留较长时间，种植户急于产品上市，未严格控制安全间隔期，就拿到市场上销售，导致农药残留检出值超标等。④运输过程中，为防止蔬菜腐败或生虫，也可能会喷洒一定量的抗菌药或防虫药物。针对农药残留超标的问题，仍需从源头上解决，建议加强对种植户相关产品规定的教育学习，科学规范使用农药，保证食品源头的安全性。
三、豆制品
1. 苯甲酸
苯甲酸及其钠盐是食品工业中常见的一种防腐保鲜剂，对霉菌、酵母和细菌有较好的抑制作用。苯甲酸及其钠盐的安全性较高，少量苯甲酸对人体无毒害，可随尿液排出体外，在人体内不会蓄积。若长期过量食入苯甲酸超标的食品可能会对肝脏功能产生一定影响。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，豆制品中苯甲酸的检出值为不得检出。苯甲酸及其钠盐超标的原因可能是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。

