附件1
部分不合格项目的小知识
一、氯唑磷‌

1. 氯唑磷的基本性质与用途‌

定义‌：氯唑磷是一种内吸性有机磷杀虫剂，兼具杀线虫作用，通过抑制害虫体内胆碱酯酶活性导致神经中毒死亡‌。

用途‌：主要用于防治柑橘类水果、甘蔗、水稻等作物的刺吸式口器害虫（如蚜虫、红蜘蛛）及地下害虫‌。

2. 残留限量标准‌

国家标准‌：根据《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021），氯唑磷在‌柑橘类水果‌中的最大残留限量为 ‌0.01 mg/kg‌‌。

3. 常见超标原因‌

过量用药‌：种植者为快速控制虫害，可能擅自加大施药剂量‌。

间隔期不足‌：未遵守农药安全间隔期规定（如柑橘类采摘前未预留足够代谢时间）‌。

4. 健康危害‌

急性毒性‌：高毒级（大鼠经口LD50为40 mg/kg），中毒症状包括多汗、瞳孔缩小、恶心、肌肉痉挛，严重可致呼吸衰竭‌。

慢性风险‌：长期摄入超标残留可能影响神经系统功能，存在蓄积性健康风险‌。

5. 预防与应对措施‌

种植环节‌：严格遵循用药规范，控制施药量与安全间隔期‌。

消费者建议‌：

选购水果时关注正规渠道产品；

食用前可用清水浸泡、冲洗以降低残留风险‌。

二、二氧化硫残留量‌

1. 定义与用途‌

定义‌：二氧化硫（SO₂）是常用的食品添加剂，作为漂白剂、防腐剂和抗氧化剂，常以焦亚硫酸钾、亚硫酸钠等形式使用‌。

用途‌：主要用于干制蔬菜、食糖、水果、水果制品等，改善色泽并延长保质期‌。

2. 残留限量标准‌

国家标准‌：

食糖‌：最大残留限量为 ‌0.1 g/kg‌（GB 2760-2024）‌。

香辛料‌：禁止使用二氧化硫（GB 2760-2024）‌。

水果干制品‌（如百合干、黄花菜干）：限量为 ‌0.1 g/kg‌（GB 2760-2024）‌。

水果（常见于龙眼）：限量为 ‌0.05 g/kg‌（GB 2760-2024）‌。

3. 常见超标原因‌

生产工艺缺陷‌：加工时未控制硫磺熏蒸或亚硫酸盐浸泡的剂量‌。

原料问题‌：使用劣质原料后过量添加以掩盖色泽缺陷‌。

监管漏洞‌：部分企业未严格执行添加剂使用规范‌。

4. 健康危害‌

短期影响‌：过量摄入（＞0.7 mg/kg体重/天）可能引发恶心、呕吐、腹痛等胃肠道反应‌。

长期风险‌：慢性积累可能导致呼吸系统损伤及代谢功能异常‌。

5. 应对措施‌

生产端‌：

优化工艺，减少硫磺熏蒸依赖，采用物理杀菌替代技术‌。

加强原料筛选与添加剂计量管理‌。

消费者建议‌：

优先选择色泽自然的干制食品，避免异常鲜亮的产品‌。

食用前用清水浸泡或焯水，降低残留量‌。

三、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，对姜蛆、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，噻虫胺在根茎类蔬菜中的最大残留限量值为0.2mg/kg，在茄果类蔬菜（番茄除外）中的最大残留限量值为0.05mg/kg。姜和辣椒中噻虫胺残留量超标的原因，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，致使上市销售的产品中残留量超标。
四、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。餐（饮）具检出大肠菌群，提示被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致病性大肠杆菌）污染的可能性较大。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934—2016）中规定，餐（饮）具中不得检出大肠菌群。餐（饮）具中检出大肠菌群的原因，可能是餐具清洗不彻底、消毒灭菌不彻底，也可能是操作人员或周围环境不清洁，造成餐饮具二次污染。
五、阴离子合成洗涤剂（以十二烷基苯磺酸钠计）

阴离子合成洗涤剂的主要活性成分是十二烷基苯磺酸钠，是一种低毒的化学物质。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）中规定，消毒餐（饮）具中阴离子合成洗涤剂（以十二烷基苯磺酸钠计）不得检出。消毒餐（饮）具中检出阴离子合成洗涤剂的原因，可能是用于清洗餐具的洗涤剂不符合标准；也可能是洗涤剂或消毒剂未彻底冲洗干净等。

恩诺沙星：

恩诺沙星属第三代喹诺酮类药物，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。长期食用恩诺沙星残留超标的食品，对人体健康可能有一定影响。《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》（GB 31650—2019）中规定，恩诺沙星在鱼的皮和肉中最大残留限量值为100μg/kg。淡水鱼中恩诺沙星残留量超标的原因，可能是在养殖过程中为快速控制疫病，违规加大用药量或不遵守休药期规定，导致上市销售产品中的药物残留量超标。
