附件4
关于部分检验项目的说明

一、多菌灵 

多菌灵又名棉萎灵、苯并咪唑44号，是一种广谱性杀菌剂,对多种作物中因真菌（如半知菌、多子囊菌）引起的病害有防治效果。GB 2763-2021《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》中规定，多菌灵在食荚豌豆中的最大残留限量值为0.02mg/kg。

食荚豌豆中多菌灵超标的原因，可能是果农对使用农药的安全间隔期不了解，从而违规使用农药。

二、噻虫胺 

噻虫胺是一种新烟碱杀虫剂，主要用于玉米、油菜、马铃薯、水稻、果蔬等，噻虫胺是新烟碱类中的一种杀虫剂，是一类高效安全、高选择性的新型杀虫剂，其作用与烟碱乙酰胆碱受体类似，具有触杀、胃毒和内吸活性。主要用于水稻、蔬菜、果树及其他作物上防治蚜虫、叶蝉、蓟马、飞虱等半翅目、鞘翅目、双翅目和某些鳞翅目类害虫的杀虫剂，具有高效、广谱、用量少、毒性低、药效持效期长、对作物无药害、使用安全、与常规农药无交互抗性等优点。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。根据GB2763-2021《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》中规定，噻虫胺在根茎类蔬菜中的最大残留限量为0.2mg/kg，

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。
三、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，是油脂酸败的早期指标。一般不会对人体健康造成损害，但食用过氧化值严重超标的食品可能导致肠胃不适、腹泻等症状。GB 10136-2015《食品安全国家标准 动物性水产制品》中规定，预制动物性水产干制品中过氧化值的最大限量值为0.6g/100g。

预制动物性水产干制品中过氧化值超标的原因，可能是产品储存条件控制不当，导致油脂过度氧化；也可能是原料储存不当，导致脂肪过度氧化，使得终产品过氧化值超标。

四、二氧化硫残留量

二氧化硫（以及焦亚硫酸钾、亚硫酸钠等添加剂）对食品有漂白、防腐和抗氧化作用，是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，使用后均产生二氧化硫残留。摄入少量二氧化硫，可在人体内经酶转化后由尿液排出体外，一般不会对人体健康造成不良影响，但如果长期过量摄入二氧化硫，可能会引起呕吐、腹泻、过敏等症状。GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》中规定，干制蔬菜中二氧化硫残留量不得超过0.2g/kg。

干制蔬菜中二氧化硫残留量超标的原因，可能是生产企业为了改善产品的色泽，从而超量使用二氧化硫；也有可能是使用时不计量或计量不准确造成。

五、苯甲酸及其钠盐

苯甲酸及其钠盐是很常用的食品防腐剂，有防止变质发酸、延长保质期的效果，在世界各国均被广泛使用。GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》对食品中苯甲酸及其钠盐的限量有着严格要求。苯甲酸及其钠盐的安全性较高，少量对人体无毒害，若长期过量食入超标的食品可能会对肝脏功能产生一定影响。造成不合格的主要原因有：一是生产经营者不了解国家有关标准和法律法规要求，对添加剂的使用范围认识不到位，没有选择合法合规的措施保鲜防腐；二是生产过程中工艺不规范，没有做好质量控制及出厂检验；三是企业为了达到降低成本，延长货架期，超范围或超量使用食品添加剂；四是使用添加剂时不计量或计量不准确等。
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