附件3
部分不合格检验项目小知识

一、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，噻虫胺在辣椒中的最大残留限量值为0.05mg/kg，在姜中的最大残留限量值为0.2mg/kg。
    二、二氧化硫残留
二氧化硫是一种广泛使用的食品添加剂（如漂白剂、防腐剂、抗氧化剂）。它在食品工业中应用历史悠久，能有效抑制褐变、防止腐败变质并延长货架期。八角、生姜等香辛料和干货在加工干燥过程中，因其含有天然色素及营养成分，容易发生颜色变深或霉变。因此，部分生产者会使用硫磺熏蒸或添加含硫化合物来处理，以达到使产品颜色更加鲜亮美观、防腐防霉、抗氧化等作用。过量摄入可引起恶心、呕吐、腹痛等胃肠道反应，甚至诱发哮喘、呼吸困难等过敏症状，长期食用二氧化硫超标的食品，可能对呼吸道、肝脏、肾脏等器官造成损伤。
我国《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）明确规定，白芷、姜和花椒中不得使用。
三、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。《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。
四、黄曲霉毒素B1
黄曲霉毒素B1是由黄曲霉菌、寄生曲霉菌等真菌在高温高湿环境下产生的剧毒代谢产物，是天然污染物中毒性最强、致癌性最突出的真菌毒素之一。它常见于花生、玉米、坚果、谷物等农产品中，尤其易在储存不当、受潮霉变的原料中滋生。短期摄入过量可能导致发热、呕吐、黄疸等肝损伤症状，长期摄入会显著增加肝癌风险，也可能引发胃癌、肾癌等。原料储存不当、加工控制不足、环境因素影响均可能是导致黄曲霉毒素B1超标原因。《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》（GB 2761-2017）规定花生及其制品中黄曲霉毒素B1限量为20μg/kg。选购环节选择包装完好、标识齐全的产品，避免购买色泽暗沉、有哈喇味或霉斑的花生，密封置于阴凉干燥处，梅雨季节可冷藏保存，尽快食用。发现霉变颗粒立即整批丢弃，切勿侥幸食用。
五、阴离子合成洗涤剂（以十二烷基苯磺酸钠计）
[bookmark: _GoBack]阴离子合成洗涤剂，即我们日常生活中经常用到的洗衣粉、洗洁精等洗涤剂的主要成分，其主要成分十二烷基磺酸钠，是一种低毒物质，因其使用方便、易溶解、稳定性好、成本低等优点，在消毒企业中广泛使用，但是如果餐（饮）具清洗消毒流程控制不当，会造成洗涤剂在餐（饮）具上的残留，对人体健康产生不良影响。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934—2016）中规定采用化学消毒法的餐（饮）具的阴离子合成洗涤剂应不得检出。
