附件1
部分不合格项目的小知识
一、阿维菌素
阿维菌素是大环内酯类抗生素，是一种杀虫、杀螨剂。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用阿维菌素超标的食品，对人体健康可能有一定影响。阿维菌素超标的原因可能是种植环节超范围、超剂量使用，或没有严格遵守休药期就上市销售。
二、大肠菌群
大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。食品中大肠菌群不合格，说明食品存在卫生质量缺陷。饮用水的大肠菌群超标可能由于产品的加工原料、包装材料受污染，或在生产过程中产品受人员、工器具等生产设备、环境的污染，有加热处理工艺的产品加热不彻底而导致。重复使用餐饮具检出大肠菌群，可能是清洗灭菌不彻底，也可能是清洗灭菌后保洁贮存不到位二次污染等原因导致。
3、 甜蜜素
甜蜜素，其化学名称为环己基氨基磺酸钠，是一种常用的合成甜味剂，甜度是蔗糖的40—50倍。长期摄入甜蜜素超标的食品，可能对人体的肝脏和神经系统造成一定危害。甜蜜素超标的原因，可能是企业为增加产品甜味感而超范围超限量使用。
4、 脱氢乙酸及其钠盐
脱氢乙酸及其钠盐作为一种广谱食品防腐剂，对霉菌和酵母菌的抑制能力强，在高剂量使用时能抑制细菌。脱氢乙酸毒性较低，按标准规定的范围和使用量使用是安全的。脱氢乙酸及其钠盐能被人体完全吸收，并能抑制人体内多种氧化酶，长期过量摄入脱氢乙酸及其钠盐会危害人体健康。脱氢乙酸超标的原因可能是为防止食品腐败变质，超量使用了该添加剂；也可能是在添加过程中未计量或计量不准。
5、 防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和
[bookmark: _GoBack]防腐剂是常见的食品添加剂，指天然或合成的化学成分，用于延缓或抑制由微生物引起的食品腐败变质。防腐剂超标的食品，长期食用会对人体健康造成损害。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2024）中规定，防腐剂在混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和不应超过1。酱腌菜中防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和超标的原因，可能是在生产加工过程中未严格控制各防腐剂的用量。
六、镉
镉是一种蓄积性的重金属元素，可通过食物链进入人体。镉超标的食品，长期食用可能会影响人体肾脏和肝脏。镉超标的主要原因可能与个别地块的水体、土壤有关。
七、联苯菊酯
联苯菊酯是一种杀虫谱广、作用迅速的拟除虫菊酯类杀虫剂。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用联苯菊酯超标的食品，对人体健康可能有一定影响。联苯菊酯超标的原因，可能是种植环节为快速控制虫害，加大用药量或未遵守采摘间隔期规定，使上市销售的产品中残留量超标。
八、咪鲜胺和咪鲜胺锰盐
咪鲜胺和咪鲜胺锰盐是一种广谱高效杀虫剂。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用咪鲜胺超标的食品，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，山药的咪鲜胺和咪鲜胺锰盐限量为0.3mg/kg。咪鲜胺和咪鲜胺锰盐超标的原因，可能是种植环节超范围、超剂量使用，或没有严格遵守休药期就上市销售。
九、柠檬黄
柠檬黄是一种合成着色剂，常用于饮料类配制酒、糖果、风味发酵乳、腌渍蔬菜、果冻、膨化食品等制品。柠檬黄基本无毒，不在体内贮积，绝大部分以原形排出体外；但是如果长期摄入，也存在健康风险。联合国粮农组织和世界卫生组织食品添加剂联合专家委员会（JECFA）建议其日允许摄入量（ADI）为0-10mg/kg bw（bw指体重）。食品中柠檬黄不合格的原因可能是超限量、超范围使用。
十、铅
铅是一种重金属元素，可在人体内蓄积。长期摄入铅含量超标的食品，对人体健康可能产生一定影响。GB 2762-2022《食品安全国家标准 食品中污染物限量》中规定，姜的铅限量为0.2mg/kg。姜的铅超标的原因，可能是与个别地块的水体、土壤有关，也可能与含铅农药的使用有关。

