附件4.关于部分检验项目的说明
一、毒死蜱

毒死蜱又名氯吡硫磷，白色晶体，具有轻微硫醇味，是一种广泛使用的有机磷杀虫剂，具有触杀、胃毒和熏蒸作用，无内吸作用，毒性比较低，高效广谱，是替代高级有机磷农药的主要品种之一，主要用于地下虫害的防治，在叶片上残留期一般为5-7天，在土壤中持效期长，因此，对地下害虫有很好的防治作用。根据《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）对蔬果类的残留有严格的控制，不慎摄入过量可能导致抽搐、痉挛、恶心、呕吐不良症状，此次抽检产品中含有残留超标可能为农户过量使用或未超过药效的持效期就上市导致。

二、甜蜜素（以环己基氨基磺酸计）

甜蜜素是以环己胺为原料制成的环己基氨基磺酸钠（甜蜜素）。食品中检出甜蜜素超标的原因，可能是生产企业为降低产品成本，在食品中违规添加或超量添加甜蜜素。长期食用检出甜蜜素超标的食品，可能对人体的肝脏和神经系统造成损害。

三、脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计)

脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）是一种广谱食品防腐剂，对霉菌、酵母和细菌有较好的抑制作用。造成脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）超标的原因可能是：企业为增加产品保质期，或者弥补产品生产过程卫生条件不佳而超范围使用；或其使用的复配添加剂中该添加剂含量较高；或在添加过程中未计量或计量不准确造成的。
四、铅(以Pb计)

铅(以Pb计)是一种能够在生物体内蓄积且排除缓慢的重金属污染物。若长期或过多摄入铅含量超标的食品，铅会蓄积在体内，可能会影响大脑和神经系统，尤其会对儿童造成智力发育障碍和表现行为异常。
五、胭脂红

胭脂红是常见的人工合成着色剂，在现代食品业中应用广泛。相比于天然色素，具有着色力强、性质稳定等特点。在动物试验无中毒现象，但是如果长期摄入，也存在健康风险。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》(GB 2760-2014)中规定，叉烧中不得使用胭脂红。

叉烧中检出胭脂红超标的原因，可能是生产企业使用了添加胭脂红的原辅料，也可能是为改善产品色泽没按产品配方要求生产。

六、日落黄

日落黄是常见的人工合成着色剂，在现代食品业中应用广泛。如果长期过量食用日落黄，会对人体健康造成伤害，可能会引起风疹、荨麻疹、腹泻、小儿多动症，其代谢产物 还可能致癌。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》(GB 2760-2014)中规定，叉烧中不得使用日落黄。

叉烧中检出日落黄的原因，可能是生产企业使用了添加日落黄的原辅料，也可能是为改善产品色泽没按产品配方要求生产。

