附件4
部分不合格检验项目小知识

一、二氧化硫残留量

二氧化硫（以及焦亚硫酸钾、亚硫酸钠等添加剂）对食品有漂白、防腐和抗氧化作用，是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，使用后均产生二氧化硫残留。摄入少量二氧化硫，可在人体内经酶转化后由尿液排出体外，一般不会对人体健康造成不良影响，但如果长期过量摄入二氧化硫，可能会对健康不利。GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》中规定，腌渍的蔬菜以及水果干类中二氧化硫残留量均不得超过0.1 g/kg，造成二氧化硫超标的原因，可能是加工过程中超范围或超限量使用亚硫酸盐等漂白剂，以达到漂白和防腐的作用，从而导致产品中二氧化硫残留不符合要求。

    二、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，噻虫胺在茄果类蔬菜（番茄除外）中的最大残留限量值为0.05mg/kg，造成噻虫胺超标的原因可能是在防治病虫害时为了见效快而加大使用剂量，甚至超范围、超次数使用。

三、铅（以Pb计)

铅是一种重金属，如果过量摄入会对人体健康产生许多危害，包括神经系统、血液系统、免疫系统等。除此之外，还会影响骨骼系统。铅会在骨骼系统中积累，导致骨质疏松、骨折等问题。根据GB 2762-2017《食品安全国家标准 食品中污染物限量》中规定，铅在干制蔬菜中最大限量为0.8mg/kg。超标的原因可能是由于原料蔬菜中铅含量较高，在经过干制之后使得蔬菜干制品中的铅含量超标，也可能是生产过程中控制不严导致。
五、酸度
酸度(acidity)，是指溶液中氢离子的浓度，指水中能与强碱发生中和作用的物质的总量，包括无机酸、有机酸、强酸弱碱盐等。酸度用 pH 值表示，表示酸的强弱，酸度的数值越大说明溶液酸性越强，酸度是衡量牛奶新鲜度的重要指标，用来监测发酵过程中产生的乳酸含量。奶及奶制品中酸度超过限量标准可能是由于微生物的增长繁殖，发酵乳糖产生乳酸，使酸度增加。不同奶来源、奶牛的健康状况及掺酸掺假、温度等也会影响牛奶的酸度。

