附件2
不合格检验项目小知识
一、噻虫胺
[bookmark: _GoBack]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，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、叶蝉和某些鳞翅目类害虫。噻虫胺对人体的危害主要体现在对中枢神经系统和呼吸系统有一定影响，长期接触噻虫胺的人，可能会出现头晕、恶心、呼吸急促等症状。噻虫胺残留超标的原因可能是为快速控制虫害，种植户加大用药量或未遵守采摘间隔期规定，致使上市的产品中噻虫胺残留量超标。
二、噻虫嗪
噻虫嗪是一种全新结构的第二代烟碱类高效低毒杀虫剂，对害虫具有胃毒、触杀及内吸活性。噻虫嗪不仅具有触杀、胃毒、内吸活性，而且具有更高的活性、更好的安全性、更广的杀虫谱及作用速度快、持效期长等特点。噻虫嗪在植物和土壤中代谢缓慢，可通过土壤中微生物和植物进入食物链，从而在禽畜体内累积导致残留超标。长期食用噻虫嗪超标的食品对人体呼吸系统及神经系统等造成损害。噻虫嗪超标原因主要是施药时没有遵照安全使用农药守则，盲目加大用量或未遵守采摘间隔期规定，导致果蔬中农药残留超标。
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，用以治疗动物的皮肤感染、呼吸道感染等。长期食用恩诺沙星超标的养殖类动物，人的身体中也会残留这种物质，会让人对此类氟喹诺酮类抗生素产生一定的耐药性。水产中恩诺沙星超标的主要原因可能是动物养殖过程中为控制疾病超量使用或不遵循休药期规定。
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。食品中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。如果食品中的大肠菌群严重超标，将会破坏食品的营养成分，使食品失去食用价值；还会加速食品腐败变质，可能危害人体健康。餐具中大肠菌群数超标的原因，可能是食品的加工原料、包装材料受污染；也可能是食品在生产过程中受人员、工器具等的污染；还可能是灭菌不彻底导致的。
五、二氧化硫
二氧化硫是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，具有漂白、防腐和抗氧化作用。按照标准规定合理使用二氧化硫不会对人体健康造成危害，但长期超限量接触二氧化硫可能导致人类呼吸系统疾病及多组织损伤。龙眼和调味料中二氧化硫残留量超标的原因，可能是生产者为了改善产品的色泽或者防腐防虫，从而超剂量使用二氧化硫，也可能是使用时不计量或计量不准确。
六、吡虫啉
吡虫啉是一种烟碱类超高效的杀虫剂，具有内吸性、触杀和胃毒作用。少量残留的吡虫啉不会引起人体急性中毒，但长期食用吡虫啉超标的食品，可能导致人体急性、慢性中毒。香蕉中残留量超标的原因可能是种植户为快速控制虫害加大用药量，或未遵守采摘间隔期规定，使上市销售时产品中的药物残留量未降解至标准限量以下。
七、酒精度
酒精度又叫酒度，是指在20℃时，100毫升酒中含有乙醇（酒精）的毫升数，即体积（容量）的百分数。酒精度是白酒、葡萄酒的重要理化指标，能较大程度地影响口感和酒类的品质，其含量应符合标签明示要求。酒精度未达到产品标签明示要求的原因，可能是包装不严密造成酒精挥发；还可能是企业为降低成本，用低度酒冒充高度酒。
八、N－二甲基亚硝胺
N－二甲基亚硝胺是N-亚硝胺类化合物的一种，是国际公认的毒性较大的污染物，具有肝毒性和致癌性。目前由N-二甲基亚硝胺引起的急性中毒较少，但如果一次或多次摄入含大量N-亚硝胺类化合物的食物，也可能引起急性中毒。烤鱼片中N-二甲基亚硝胺超标的原因可能是鱼片在腌制加工时已不完全新鲜，其富含的蛋白质分解产生胺类物质；或者腌制过程中使用的粗盐通常含有硝酸盐、亚硝酸盐，加上某些微生物能将硝酸盐还原成亚硝酸盐，从而使亚硝酸盐蓄积。在适宜的条件下，亚硝酸盐与胺类发生亚硝基化作用生成N-二甲基亚硝胺。
九、氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯
氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯，属拟除虫菊酯类仿生物农药，中等毒性杀虫剂，对害虫和螨类具有强烈的触杀和胃毒作用。虽然少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用这些超标的食品可能会导致头痛、头昏、恶心、呕吐、肌肉震颤、抽搐等症状。氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯在香梨中超标的原因主要包括农户超量使用进行病虫害防治，以及未严格按照农业使用安全间隔期进行采摘‌‌。
‌十、乙螨唑
乙螨唑，非内吸性杀螨剂，对卵、幼虫和若虫有效，对成虫无效。可用于防治柑橘、梨果、蔬菜和草莓上的植食性螨类。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用乙螨唑超标的食品，对人体健康可能有一定影响。种植者未严格按照规定的用量使用乙螨唑，或者在施用后未遵守安全间隔期，都可能导致乙螨唑在香梨中的残留量超标。‌
十一、极性组分
极性组分是食用油在高温煎炸过程中发生热氧化反应、热聚合反应、热氧化聚合反应、热裂解反应和水解反应所产生比正常油脂分子（甘油三酸酯）极性大的一些成分，如游离脂肪酸、氧化甘油三酯和甘油三酯聚合物等，其中甘油三酯聚合物对人体健康的危害性较大。造成极性组分超标的原因可能是餐饮加工用油反复使用，使用次数过多或油炸温度控制不当，煎炸时间过长。
十二、柠檬黄
柠檬黄是一种酸性合成着色剂，主要用于饮料、果酱、蜜饯凉果等食品。柠檬黄基本无毒，不在体内贮积，绝大部分以原形排出体外，但其没有营养价值，长期食用柠檬黄超标的食品也存在健康风险。酱腌菜中柠檬黄不合格的原因可能是企业在生产加工过程中，为了改善产品色泽而超限量、超范围使用或未准确计量。
十三、多环西素
多西环素是一种四环素类药物，一般用于治疗衣原体、支原体感染。长期大量摄入多西环素残留超标的食品，长期摄入可能导致病原体产生耐药性，并引起胃肠道症状、皮疹、嗜睡、口腔炎症、肝肾受损等。鸡蛋中多西环素超标的原因，可能是在养殖过程中为快速控制疫病，养殖户违规加大用药量或不遵守休药期规定，致使上市销售产品残留量超标。
十四、甲拌磷
甲拌磷是一种高毒广谱的内吸性有机磷类杀虫剂，具有触杀、胃毒、熏蒸作用，对刺吸式口器和咀嚼式口器害虫均有很好的防治作用。甲拌磷土壤残留期较长，短期内大量接触可引起急性中毒，产生头痛、头昏、食欲减退、恶心、呕吐、多汗、呼吸困难等症状。‌甲拌磷在胡萝卜中超标的主要原因包括菜农超范围、超剂量使用农药，以及不遵守农药使用的时间规定（休药期）‌。
十五、阴离子合成洗涤剂
阴离子合成洗涤剂也就是餐具洗涤剂（洗洁精），十二烷基苯磺酸钠是其主要成分之一。因其毒性较低，具有良好的去污能力、成本低等优点，被餐饮具消毒企业广泛使用。虽然阴离子合成洗涤剂毒性较低，但对机体有持久的慢性毒性作用，长期摄入，会对皮肤、肝脏等有损伤作用，还可能引起人体呼吸系统的过敏性反应。检出阴离子合成洗涤剂可能是使用的洗涤剂不合格或加入过量洗涤剂，导致正常清洗程序不能有效清除洗涤剂；或为节省用水成本，未用足量、多次喷淋水冲洗餐具导致洗涤剂的残留。


