
附件4
关于部分检验项目的说明

二氧化硫残留量

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。少量的二氧化硫进入人体不会对身体造成健康危害，但过量食用会引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760）中对食品中二氧化硫（以二氧化硫残留量计）的使用有着严格的规定。

铅(以Pb计)
铅是一种慢性毒物，具有蓄积性，摄入铅含量超标的食品过多或长期食用，会蓄积在体内，影响大脑和神经系统。铅不合格的原因可能是环境污染。

胭脂红、日落黄

胭脂红、日落黄是常见合成着色剂，在现代食品业中应用广泛。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，胭脂红、日落黄在辣椒干中不得使用。辣椒干中的日落黄、胭脂红项目不合格的原因，可能是生产厂家未按国标规定使用。合成着色剂没有营养价值,长期过量食用可能对人体健康产生一定影响。

黄曲霉毒素B₁

黄曲霉毒素B₁是一种致癌性的真菌毒素。长期食用黄曲霉毒素B₁超标的食品，可能会对肝脏造成损害。《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》（GB 2761）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检测值超标的原因，可能是生产企业使用的原料受到黄曲霉等霉菌的污染，也可能是生产加工过程中卫生条件控制不严，还可能与产品包装密封不严、储运环境潮湿等有关。

苯并[a]芘

苯并[a]芘，俗称苯并芘，是碳水化合物、蛋白质和脂肪在不完全燃烧时产生的高活性间接性致癌物质。根据相关研究，苯并[a]芘可致肺癌、肝癌、肠胃道癌症等，属于一级致癌物。花生油中苯并[a]芘的主要来源包括花生在晾晒过程中可能受到苯并[a]芘等多环芳烃的污染和在花生焙烤过程中可能产生苯并芘及多环芳烃。
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