附件3
部分不合格项目小知识
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1、噻虫胺
噻虫胺是一种新烟碱类杀虫剂，具有内吸性、触杀和胃毒作用，对蚜虫、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，噻虫胺在姜中的最大残留限量值为0.2mg/kg，在辣椒中的最大残留限量值为0.05mg/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；另外种植户对农作物的安全生产意识不强，不能够在农业生产中合理的规划使用农药，也是造成农药残留的原因之一。
2、 二氧化硫残留量
二氧化硫是一种常用的食品漂白剂、防腐剂和抗氧化剂，在食品加工中能够抑制食品氧化变色、延长保质期、抑制微生物繁殖。按照国家标准规定限量使用二氧化硫不会对人体造成健康危害，但如果长期食用二氧化硫超标的食品，可能会引发胃肠道不适、支气管痉挛等过敏反应，还会对肝脏、肾脏等器官产生潜在损害。不同类别的食品中，《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）对二氧化硫残留量都规定了明确的最大限量要求，淀粉中二氧化硫残留量限值为0.03g/kg。二氧化硫残留超标的原因，可能是生产企业为了改善食品外观色泽、延长保质期，超量使用了硫磺、亚硫酸盐类含硫加工助剂；也有可能是在加工过程中没有严格控制使用量，对二氧化硫残留量的把控不到位。
3、 甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)
甜蜜素是一种常用的人工合成甜味剂，甜度是蔗糖的30～40倍，价格远低于蔗糖，被广泛用于酱腌菜、蜜饯、饮料、冷冻饮品、粮食加工品等食品加工中，可以改善食品甜味口感。按照我国《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）规定，馒头中不得使用甜蜜素。正常情况下，按照国家标准规定的使用范围和限量添加甜蜜素，不会对人体健康造成危害，但如果长期过量摄入甜蜜素，会对人体神经系统、肝脏等器官造成潜在负担，尤其对代谢能力较弱的人群影响更为明显。甜蜜素检出不合格的原因，可能是生产企业为改善馒头口感，违规添加甜蜜素；也有可能是原料采购时把关不严，使用了添加甜蜜素的复配配料而未获知，最终导致成品甜蜜素检出不合格。
