附件4
关于部分检验项目的说明

[bookmark: _Toc8156][bookmark: _GoBack][bookmark: _Toc21140]一、吡虫啉
吡虫啉是烟碱类超高效杀虫剂，具有广谱、高效、低毒、低残留，害虫不易产生抗性，对人、畜、植物和天敌安全等特点，并有触杀、胃毒和内吸等多重作用。害虫接触药剂后，中枢神经正常传导受阻，使其麻痹死亡。
《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2019）中规定，香蕉中吡虫啉的限量要求为0.05mg/kg。
吡虫啉中农药残留超标的原因可能是一些种植户为了“卖相”好，用药时可能没有按规定的剂量使用，也没有按规定的安全间隔期进行采摘，从而导致农药残留超标。
尽管防虫害的措施一直在改良，但是，受种植成本、种植规模等因素的影响，部分种植户仍然采用农药杀虫的方式。这也是香蕉抽检出农药残留超标的重要原因。
[bookmark: _Toc356]二、水胺硫磷
水胺硫磷是一种高毒、速效、广谱杀虫杀螨剂，对蛛形纲中的螨类、昆虫纲中的鳞翅目、同翅目昆虫具有很好的防治作用。水胺硫磷能通过食道、皮肤和呼吸道引起中毒。对皮肤有一定刺激作用。
《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2019）中规定，豇豆中水胺硫磷的限量要求为0.05mg/kg。
造成农产品中农药残留的主要原因有（1）种植户主要集中在农村，缺乏食品安全意识，对农药残留超标可能造成的危害认识不足，对相关标准法律法规了解不够。（2）种植户受传统观念的影响，认为高毒农药防虫效果好，能够增加产量私自使用违禁农药。（3）不合理使用农药，部分种植户不按照农药说明来使用，也不考虑农药的用药间隔期，或把使用在花卉方面的药剂应用在蔬菜中，容易导致蔬菜、水果农药残留超标。（4）环境中农药残留时间长，通过土壤、水源等污染富集在农产品中而导致农残超标。
[bookmark: _Toc2042][bookmark: _Toc17243]三、恩诺沙星与环丙沙星之和
恩诺沙星是一种人工合成喹诺酮类广谱抗菌药物，在动物体内的代谢主要是脱去乙基而成为环丙沙星。恩诺沙星在预防和治疗畜禽的细菌性感染及支原体病方面有良好效果，广泛应用于畜牧、水产等养殖业中。长期摄入恩诺沙星药物超标的动物性食品，可引起轻度胃肠道刺激或不适，如头痛、头晕、睡眠不良等症状，大剂量或长期摄入还可能引起肝损害。
《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，恩诺沙星与环氧沙星之和在淡水鱼中的最大残留限量为100mg/kg。
造成水产品中恩诺沙星与环丙沙星之和不合格的原因可能是养殖或运输过程中为了防止鱼、虾等生病而违规使用。
[bookmark: _Toc20275]四、铅(以Pb计)
铅是一种对人体有害的金属元素，可通过消化道及呼吸道进入体内，是一种慢性和积累性毒物，进入人体后，少部分会随着身体代谢排出体外，大部分会在体内沉积，危害人体健康，能影响人体神经系统的许多功能，特别是对婴幼儿的智力发育，儿童的学习记忆功能。
《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762-2017）中规定，姜中铅的最大限量值为0.1mg/kg。
造成姜中铅不合格的主要原因有：姜生长的过程中会吸收环境中的铅；采摘加工过程中引入；运输设备、包装不当，也会导致姜中铅含量超标。
[bookmark: _Toc11677]五、亚硝酸盐
硝酸盐和亚硝酸盐广泛存在于人类环境中，是自然界中最普遍的含氮化合物。硝酸盐超标对人体的危害有过量摄入高硝酸盐的水或食物会引发消化道癌症或者肝癌；摄取过量的硝酸盐可导致人体活动迟钝，工作能力减退，头晕，昏迷。一次用量过大甚至可以导致死亡；硝酸盐会干扰人体红细胞的输氧功能，造成身体缺氧；硝酸盐、亚硝酸盐含量过高，不仅会导致地方性甲状腺肿大，而且会干扰肌体对维生素A的利用，导致维生素A缺乏症，血质下降，抑制中心迷走神经,使心动过速。
《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，腌腊肉制品中亚硝酸盐的最大残留量为30mg/kg。
造成亚硝酸盐超标的原因有：腌腊肉生产过程中加入大量食盐，晾晒腌制过程操作不当导致产生硝酸盐，硝酸盐又会转化为亚硝酸盐，进而导致亚硝酸盐含量超标；生产企业为节约成本使用亚硝酸盐生产产品。
[bookmark: _Toc15910]六、酸价(以脂肪计)
酸价亦称为中和值、酸值、酸度，在脂肪生产过程中，酸价可作为水解程度的指标，在其保藏过程中，则可作为酸败的指标。酸价越小，说明油脂质量越好，新鲜度和精炼程度越好。
酸价主要反映食品中的油脂酸败的程度。长期摄入酸价超标的食物会对健康有一定影响，超标严重时所产生的醛、酮、酸会破坏脂溶性维生素，导致肠胃不适。一般情况下，消费者可以辨别出油脂酸败特有的哈喇等异味，需避免食用。
《食品安全国家标准 坚果与籽类食品》（GB 19300-2014）中规定，坚果与籽类食品中酸价（以脂肪计）的最大限值为3mg/g。
造成酸价不合格的主要原因有：生产者原料采购上把关不严，购进的油脂质量不达标；生产者或是经销商产品储藏条件不当，特别是在环境温度较高时，易导致食品中油脂的氧化酸败。
七、还原糖分
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，还原糖分不达标会影响产品质量，会影响食糖的口感、外观等。行业推荐产品标准《冰片糖》（QB/T 2685-2005）中规定，二级冰片糖还原糖分的限值为7.0%～12.0%。还原糖分不合格的原因，可能是原料纯度不高；也可能是生产工艺控制不当，导致产生过多的还原糖分；还可能与运输、储存条件控制不当等有关。
八、氯霉素
氯霉素属于抗生素的一种，适用范围非常广泛，曾经还被当做兽药来治疗畜禽和水产饲养中的动物疾病，但是长期微量摄入氯霉素，会导致人体对一些细菌产生耐药性，还会引起体内正常菌群失调，对造血系统造成影响，甚至容易导致血液疾病，如贫血、白血病等。
九、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。那些以油脂、脂肪为原料而制作的食品，通过检测其过氧化值来判断其质量和变质程度。长期食用过氧化值超标的食物对人体的健康非常不利，因为过氧化物可以破坏细胞膜结构，导致胃癌、肝癌、动脉硬化、心肌梗塞、脱发和体重减轻等。长期食用过高过氧化值的食物对心血管病、肿瘤等慢性病有促进作用。
过氧化值超标的原因可能是产品用油已经变质，或者产品本身在储存过程中环境条件控制不当，导致油脂酸败;也可能是原料中的脂肪已经氧化，原料储存不当，未采取有效的抗氧化措施，使得终产品油脂氧化。
十、菌落总数
菌落总数是用以判定食品被细菌污染的程度，反映食品的新鲜程度和卫生状况的重要微生物指标之一。如果食品的菌落总数严重超标，说明其产品的卫生状况达不到基本的卫生要求，将会破坏食品的营养成分，加速食品的腐败变质，使食品失去食用价值。消费者食用微生物超标严重的食品，很容易患痢疾等肠道疾病，可能引起呕吐、腹泻等症状，危害人体健康安全。
监督抽检发现食品存在菌落总数超标的情况，说明个别企业可能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。
