关于部分不合格项目的说明

一、吡唑醚菌酯

吡唑醚菌酯是具有保护、治疗和传导作用的杀菌剂。食用食品一般不会导致吡唑醚菌酯的急性中毒，但长期食用吡唑醚菌酯超标的食品，对人体健康也有一定影响。根据《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，芒果中吡唑醚菌酯的最大残留限量值为0.05mg/kg。芒果中吡唑醚菌酯超标的原因，可能是种植者对使用农药的安全间隔期不了解，从而违规使用农药。
甲氧苄啶

甲氧苄啶是合成的抗菌药和磺胺增效药，具有抗菌谱广，性质稳定、体内分布广泛等优点。《食品安全国家标准 食品中41种兽药最大残留限量》（GB31650.1-2022）中规定，甲氧苄啶在家禽的蛋中最大残留限量值为10μg/kg。甲氧苄啶超标的原因，可能是养殖户在养殖过程中违规使用相关兽药。动物产品的甲氧苄啶残留，一般不会导致对人体的急性毒性作用；长期大量摄入甲氧苄啶超标的食品，可能在人体内蓄积，导致胃肠道反应、皮肤过敏症状等。
多西环素

多西环素是一种四环素类药物，一般用于治疗衣原体、支原体感染。《动物性食品中兽药最高残留限量》（农业部公告 第235号）中规定，多西环素在鸡蛋中最高残留限量值为10μg/kg。鸡蛋中多西环素超标的原因，可能是养殖户在养殖过程中违规使用相关兽药。动物产品的多西环素残留，一般不会导致对人体的急性毒性作用；长期大量摄入多西环素超标的食品，可能引起恶心、呕吐、腹泻等症状。
四、二氧化硫残留量

二氧化硫是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂,遇水以后形成亚硫酸。二氧化硫被氧化时可使食品的着色物质还原褪色，亚硫酸对食品的褐变有抑制作用，对细菌、真菌、酵母菌也有抑制作用，因此既是漂白剂又是防腐剂。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）中规定，经表面处理的鲜水果最大使用量不超过0.05g/kg。

二氧化硫不符合标准的原因可能是使用时不计量或计量不准确；还有可能是由于使用硫磺熏蒸漂白这种传统工艺或直接使用亚硫酸盐浸泡保鲜所造成。二氧化硫进入人体后最终转化为硫酸盐并随尿液排出体外，少量二氧化硫进入人体不会对身体带来健康危害，但若过量食用可能引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。
