附件4

部分不合格项目解读

一、酱腌菜不合格项目二氧化硫残留量解读

二氧化硫是国内外允许使用的一种食品添加剂，食品工业中主要用来护色、防腐、漂白和抗氧化。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）明确规定了在腌制蔬菜中的二氧化硫残留量的限值为0.1mg/kg，二氧化硫及其衍生物对人体健康可能会产生不利影响。二氧化硫超标的原因可能是二氧化硫作为一种食品添加剂，一些不法商贩在食品中大量地添加二氧化硫及其盐类是导致二氧化硫超标。除此之外，食品自身也会产生二氧化硫，研究发现，在未添加任何亚硫酸盐等添加剂的情况下，某些食品在发酵过程中也会产生亚硫酸盐。

二、泡红椒不合格项目防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量之和的解读

防腐剂是以保持食品原有品质和营养价值为目的的食品添加剂，它能抑制微生物的生长繁殖，防止食品腐败变质从而延长保质期。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中不仅规定了我国在食品中允许添加的某一添加剂的种类、使用量或残留量，而且规定了同一功能的食品添加剂（相同色泽着色剂、防腐剂、抗氧化剂）在混合使用时，各自用量占其最大使用量的比例之和不应超过1。我国允许使用的食品防腐剂为低毒、安全性较高的品种，但长期过量摄入可能会对人体健康造成一定的损害。
三、红薯粉丝不合格项目铝的残留量(干样品,以Al计)解读

铝作为食品添加剂硫酸铝钾/硫酸铝铵的重要成分，经常会添加在食物中作为膨松剂或稳定剂。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，粉丝粉条中铝的残留量(干样品，以Al计)为200mg/kg。铝有一定的慢性毒性，摄入铝超标的食品，在体内可造成铝的蓄积，对人体产生不利影响。

四、花生米不合格项目黄曲霉毒素B1解读

黄曲霉毒素B1是一种真菌毒素，长期食用黄曲霉毒素B1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 食品中真菌毒素限量》（GB 2761-2017）中规定，黄曲霉毒素B1在花生及其制品中的最大限量值为20μg/kg。黄曲霉毒素B1超标的原因，可能是原料在种植、采收、运输及储存过程中受到黄曲霉污染，或者企业在生产时把关不严。据了解，黄曲霉毒素B1存在于土壤、动植物、各种坚果中，容易污染花生，尤其是霉变的花生容易产生黄曲霉毒素。

五、牛蛙不合格项目恩诺沙星解读

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。长期食用恩诺沙星超标的食品，可能导致在人体中蓄积，进而对人体机能产生危害。《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，恩诺沙星在牛蛙中最大残留限量值为100μg/kg。牛蛙中恩诺沙星超标的原因，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，致使产品上市销售时的药物残留量超标。

