附件4

关于部分检验项目的说明

一、氰霜唑     

氰霜唑是一种新型咪唑类杀菌剂，主要用于防治荔枝等作物的霜霉病、疫病等真菌性病害。根据《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021），荔枝中氰霜唑的最大残留限量为 0.2mg/kg（妃子笑荔枝适用此标准）。妃子笑荔枝中氰霜唑不合格（残留量超标），可能原因为妃子笑荔枝在花期、果期易受霜霉病、炭疽病等病害影响，部分种植户为快速控制病情，可能擅自提高氰霜唑的使用浓度（如超过推荐剂量的 1.5-2 倍）。过量的药剂会被果实表皮吸附或被植株吸收后传导至果实，导致初始残留量过高，即便经过自然降解，仍可能超出限量标准。妃子笑荔枝果实发育期较短，多次施药易造成残留 “叠加超标”。
二、二氧化硫    
凉拌笋丝中二氧化硫不合格（残留量超标），主要与加工环节的护色、防腐处理不规范及原料控制疏漏相关。二氧化硫及其盐类（如亚硫酸钠、焦亚硫酸钠）是食品加工中常用的漂白剂、防腐剂和抗氧化剂，可防止笋丝褐变、延长保质期，但过量使用会危害健康。根据《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024），凉拌笋丝中二氧化硫残留限量为不得使用，新鲜竹笋在加工成笋丝后易氧化褐变，部分生产企业或小作坊为保持笋丝的洁白色泽和脆嫩口感，会超量添加亚硫酸钠、焦亚硫酸钠等还原剂（其代谢产物为二氧化硫）。例如，标准要求每千克笋丝中添加剂最大使用量折合二氧化硫不超过 0.2g，但若实际添加量达到 0.3-0.5g，会直接导致残留超标。凉拌笋丝加工中常采用 “浸泡脱硫” 步骤：将经二氧化硫处理的笋丝用清水浸泡，降低残留量。若浸泡时间过短（如不足 2 小时）、换水次数少（仅 1-2 次），或浸泡用水比例不足（笋丝与水比例失衡），会导致二氧化硫无法充分析出，残留量居高不下。此外，部分企业为节省成本省略浸泡步骤，直接导致残留超标。在高温、高湿环境下加工笋丝，会加速笋丝氧化褐变，促使生产者增加二氧化硫类添加剂的用量以 “补救”；若加工设备（如浸泡池、切菜机）未清洁，残留的添加剂会污染新批次产品，形成 “叠加超标”。综上，凉拌笋丝二氧化硫不合格的核心原因是加工环节超量使用添加剂及脱硫工艺不到位，原料残留过高和生产管理疏漏也会显著增加超标风险。
三、磷酸盐(以磷酸根(PO₄³⁻)计)

     速冻虾中的磷酸盐（以磷酸根计）不合格，通常是指其含量超过了国家规定的标准。依据 GB2760-2024《食品添加剂使用标准》，冷冻虾仁中磷酸及磷酸盐以磷酸根计≤5.0g/kg，若超出此含量，即为不合格。部分商家为了增加虾仁的重量以获取更多利润，会超量添加保水剂（常用复合磷酸盐），并延长浸泡时间，导致虾仁磷酸盐含量严重超标。此外，一些企业对食品添加剂使用规范缺乏了解或重视不足，未严格把控生产环节，也可能导致磷酸盐超标。长期摄入超标磷酸盐可能会干扰人体的钙磷代谢，导致钙磷比失衡、缺钙，影响骨骼健康，尤其对儿童骨骼发育可能产生不利影响。同时，还可能增加心血管疾病的发病风险，也可能对消化系统造成负担，引发相关问题。


