附件1

不合格项目说明

一、噻虫胺

噻虫胺，烟碱类杀虫剂，具有触杀、胃毒作用，具有根内吸活性和层间传导性。土壤处理、叶面喷施和种子处理，防治水稻、玉米、油菜、果树和蔬菜、柑橘的刺吸式和咀嚼式害虫，如飞虱、椿象、蚜虫和烟粉虱。食用食品一般不会导致噻虫胺的急性中毒，但长期食用噻虫胺超标的食品，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）中的规定，我国允许在芒果中噻虫胺的最大限量值为0.04mg/kg；在辣椒中噻虫胺的最大限量值为0.05mg/kg；香蕉中的噻虫胺最大限量为0.2mg/kg。

小台芒（芒果）中噻虫胺超标的原因，可能是为快速控制虫害，加大用药量或未遵守采摘间隔期规定；辣椒中噻虫胺超标的原因可能是未完全遵守农药的安全间隔期或超范围、超量使用，也有可能是基地周边环境或临近地块有使用同类型农药，二次污染，还有可能是使用的农药假冒伪劣，含有隐性成分的农药；香蕉中噻虫胺超标的原因可能是部分农户为了追求更好的杀虫效果，未按照农药使用说明规定的剂量和方法使用，而是超量、超范围使用噻虫胺，农药使用后到农产品收获有规定的安全间隔期，以确保农药有足够时间降解。

二、噻虫嗪

噻虫嗪（thiamethoxam），具有触杀、胃毒和内吸作用的杀虫剂。能被迅速吸收到植物体内，并在木质部向顶传导。烟碱类杀虫剂。中毒可出现恶心、呕吐、头痛、乏力、心跳过速等。食用食品一般不会导致噻虫嗪的急性中毒，但长期食用噻虫嗪超标的食品，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）中的规定，香蕉中的噻虫嗪最大限量为0.2mg/kg。

香蕉中噻虫嗪超标的原因可能是部分农户为了追求更好的杀虫效果，未按照农药使用说明规定的剂量和方法使用，而是超量、超范围使用噻虫胺，农药使用后到农产品收获有规定的安全间隔期，以确保农药有足够时间降解。
三、恩诺沙星
恩诺沙星属于氟喹诺酮类药物，是一类人工合成的广谱抗菌药，用于治疗动物的皮肤感染、呼吸道感染等，是动物专属用药。《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（以恩诺沙星和环丙沙星之和计）可用于牛、羊、猪、兔、禽等食用畜禽及其他动物，在牛、禽和其他动物的肌肉及脂肪中的最高残留限量为100μg/kg。

鳊鱼中恩诺沙星超标的可能原因：一是养殖环节违规用药，在泥鳊鱼养殖过程中，因高密度养殖环境下，鱼类易感染细菌性肠炎、赤皮病等疾病，部分养殖户为降低死亡率、提高产量，违规使用恩诺沙星进行疾病防治。部分养殖户未严格按照兽药使用规范操作，随意加大用药剂量，不遵循规定的用药周期，在短时间内多次给药，导致药物在鱼体内持续累积。此外，忽视休药期要求，恩诺沙星在鳊鱼体内的休药期一般为28天，若养殖户在休药期未满时就捕捞上市，大量未代谢完全的药物残留于鱼体中，必然导致恩诺沙星超标；二是养殖环境影响药物代谢，鳊鱼养殖池塘的水质、底泥等环境因素对恩诺沙星的代谢和残留影响重大。水质恶化，如溶氧量低、氨氮含量高时，鳊鱼的生理机能受到抑制，肝脏、肾脏等代谢器官功能减弱，导致恩诺沙星在鱼体内的代谢速度减缓，药物残留时间延长。池塘底泥中若积累大量有机物，会滋生大量微生物，这些微生物可能改变恩诺沙星的降解途径，使其降解产物复杂且难以排出鱼体。此外，水温对恩诺沙星在鱼体内的代谢也有显著影响，低温环境下鳊鱼新陈代谢缓慢，对药物的代谢能力下降，即使按照正常剂量用药，也容易造成药物残留超标；三是供应链监管缺失，该不合格产品抽取时，现场无法提供进货凭证，难以追溯产品来源，这进一步暴露了供应链管理混乱的问题，使得监管部门无法及时锁定问题源头，无法有效遏制不合格产品的流通与销售，最终导致超标的鳊鱼进入消费者餐桌。

四、氟苯尼考
氟苯尼考（florfenicol）是一种兽医专用酰胺醇类广谱抗菌药，用于敏感细菌所致的猪、鸡及鱼的细菌性疾病，尤其对呼吸系统及肠道感染疗效显著。氟苯尼考一般是通过饲料添加或者畜禽疾病治疗导致畜禽体内残留的积累。长期食用氟苯尼考残留超标的蛋品，对人体健康有一定风险。根据《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》（GB 31650-2019）规定，我国在牛蛙中氟苯尼考（残留标志物为氟苯尼考与氟苯尼考胺之和）的最大残留限量标准100µg/kg。
牛蛙中所含氟苯尼考含量不合格的原因可能是超剂量、超频次用药，部分养殖户为快速控制牛蛙的细菌性疾病（如烂皮病、腹水病等），可能擅自加大氟苯尼考的使用剂量或增加用药次数。未遵守休药期规定，氟苯尼考在牛蛙体内代谢需要一定时间，我国规定水产动物使用氟苯尼考后需遵守休药期。

五、柠檬黄
柠檬黄，橙黄或亮橙色的粉末或颗粒，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；但是也存在健康风险。根据《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）的规定，淀粉制品、水果制品中不得使用柠檬黄。

造成食品中柠檬黄不合格的主要原因有：生产经营企业超范围使用。

六、过氧化值(以脂肪计)
过氧化值是指油脂中不饱和脂肪酸被氧化形成过氧化物，一般以100g（或1kg）被测油脂使碘化钾析出碘的克数表示。过氧化值是油脂酸败的早期指标，主要反映油脂被氧化的程度。当过氧化值上升到一定程度后，油脂开始出现感官形状上的改变。过氧化值并非随着酸败程度的加剧而持续升高，当油脂由哈喇味变辛辣味、色泽变深、粘度增大时，过氧化值反而会降至较低水平。随着油脂氧化，过氧化值会逐步升高，一般情况下，当过氧化值超过0.25g/100g，即表示酸败。该指标不合格一般不会对人体的健康产生损害，但过多食用，严重时会导致肠胃不适、腹泻等症状。根据《食品安全国家标准 腌腊肉制品》（GB 2730-2015）的规定，腌腊禽制品中过氧化值不得超过1.5g/100g。《食品安全国家标准 坚果与籽类食品》（GB 19300-2014）中规定，熟制葵花籽中过氧化值（以脂肪计）的最大限量值为0.80g/100g。

过氧化值超标的原因可能是产品用油已经变质，或者产品在储存过程中环境条件控制不当，导致产品酸败；也可能是原料中的脂肪已经氧化，储存不当，或未采取有效的抗氧化措施，使得终产品油脂氧化。此外，植物油精炼不到位也可能造成食用油、油脂及其制品的过氧化值不合格。

七、甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)
甜蜜素，化学名称为环己基氨基磺酸钠，是一种常用甜味剂，其甜度是蔗糖的30-80倍，可用于饮料、果汁、冰激凌、糕点、蜜饯等食品。短期过量摄入甜蜜素可能出现恶心、呕吐、腹泻等症状，长期摄入高甜度的添加剂可能干扰糖代谢，间接增加肥胖或糖尿病风险。根据《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）的规定，白酒中不得使用甜蜜素；酱腌菜中甜蜜素的最大残留限量标准1.0g/kg。

白酒中甜蜜素超标的主要原因是商家为了增强口感，违规添加甜蜜素。酱腌菜中甜蜜素含量不合格原因可能是甜蜜素是一种高甜度、低成本的人工合成甜味剂（甜度约为蔗糖的30-50倍，价格仅为蔗糖的1/10左右）。部分企业为追求酱腌菜的 “甜脆口感”，同时降低原料成本（减少蔗糖使用），会过量添加甜蜜素。小型作坊或家庭式生产中，常采用 “凭经验” 添加（如用勺子估量），而非通过计量工具精准控制用量。尤其当酱腌菜批量生产时，原料重量估算偏差、添加比例计算错误等，都可能导致实际添加量超过标准。


