关于部分不合格项目的说明
一、吡唑醚菌酯
吡唑醚菌酯是甲氧基丙烯酸酯类杀菌剂，《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，吡唑醚菌酯在香蕉中的最大残留限量值为1mg/kg。吡唑醚菌酯残留量超标的原因，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。
二、咪鲜胺和咪鲜胺锰盐
咪鲜胺和咪鲜胺锰盐属于咪唑类杀菌剂，为广谱性杀菌剂，对多种作物由子囊菌和半知菌引起的病害具有明显的防效，对大田作物、水果蔬菜上的多种病害具有治疗和铲除作用。少量的农药残留不会引起人体急性中毒，但长期食用咪鲜胺超标的食品，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，山药中咪鲜胺和咪鲜胺锰盐的最大残留限量为0.3mg/kg。山药中咪鲜胺和咪鲜胺锰盐超标的原因，可能是为控制病情不遵守休药期规定，致使上市销售时产品中的药物残留量未降解至标准限量以下。
三、二氧化硫残留量
二氧化硫（以及焦亚硫酸钾、亚硫酸钠等添加剂）是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，使用后均产生二氧化硫残留。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，淀粉中二氧化硫残留量为0.03g/kg。二氧化硫残留量不合格的原因：可能是生产厂家为延长产品保质期而超范围使用。
四、菌落总数
菌落总数是指示性微生物指标，主要用来评价食品清洁度，反映食品在生产过程中是否符合卫生要求。菌落总数超标的原因，可能是企业使用的原辅料初始菌数较高，未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，或者包装容器清洗消毒不到位，还可能与产品包装密封不严、储运条件控制不当等有关。
五、黄曲霉毒素B1
黄曲霉毒素B1是一种强致癌性的化学物质其毒性作用主要是对肝脏的损害。它污染的食物主要是花生、玉米、稻谷、小麦等食品。《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为20μg/kg。造成黄曲霉毒素B1不合格的原因，可能是由于花生原料在种植、采收和储运过程中的高温潮湿环境条件导致产品受到黄曲霉霉菌污染产毒，企业采购时没有严格挑拣原料并进行相关检测；也可能是产品加工过程中工艺控制不当。
六、柠檬黄
柠檬黄是一种人工合成着色剂，为国家批准使用的食用合成色素。按照《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）规定，日落黄不允许在挂面中添加。合成着色剂本身没有营养价值,但长期过量食用可能对人体健康产生一定影响。
七、糖螨
糖螨，可对人体造成多方面危害，如肠螨病、‌过敏反应和皮肤问题。我国制定的《食品安全国家标准食糖》(GB 13104-2014)中明确规定，食糖中不得检出螨虫。除了国家标准外，还存在行业标准如QB/T 5008-2016《白砂糖中螨的测定》，该标准提供了更为详细的螨虫测定方法。‌糖螨属于粉螨，在潮湿环境下容易滋生，尤其是在冰糖吸水受潮后更容易成为螨虫的滋生。冰糖中出现糖螨的原因主要是冰糖在加工、运输、储藏过程中操作不当，或放置时间过长受到螨虫污染。
八、二氧化硫
二氧化硫，是无色、有刺激性气味的有毒气体，易液化（沸点是-10℃），易溶于水。食品安全国家标准GB 2760对二氧化硫的适用范围和最大使用量有明确规定，在其限定范围食品中的最大使用量为0.01~0.4 g/kg‌。长期或过量食用带有二氧化硫的食物可能会对人体健康造成危害，包括中毒反应和对中枢神经系统、消化系统、免疫系统以及生殖系统的毒性作用‌。蜜枣中检测出二氧化硫的原因主要是食品加工过程中使用了二氧化硫作为漂白剂和防腐剂。超标可能是由于加工过程中未严格控制使用量或未充分去除残留‌。
九、四环素类药物
四环素类药物，是一类广谱抗菌素，有良好的杀菌抑菌作用，经常作为饲料添加剂用于畜牧及水产养殖中。根据《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》(GB 31650-2019)规定，土霉素、金霉素、四环素在食品中的最高残留限量为200μg/kg‌。长期过量摄入四环素类抗生素残留超标的食品，对人体健康可能有一定影响，还可能使人体产生耐药性菌株。鸡肉中检测出土霉素/金霉素/四环素的原因主要可能是滥用药物‌。导致动物性食品中土霉素、金霉素、四环素大量残留。
十、多菌灵
多菌灵是属于杀菌类的杀虫剂，是有一定毒性的，长期接触对是人体有害的。中国国家标准化管理委员会曾于2007年颁布了《农产品中多种农药最大残留限量》，该标准规定了多菌灵的最大残留限量。多菌灵在水果、蔬菜、茶叶、谷物、豆类等食品中的最大残留限量为0.5毫克/千克；对于动物性食品，如肉类、蛋类、奶类等，多菌灵的最大残留限量为0.05毫克/千克‌。荷兰豆中检测出多菌灵的原因为种植环节可能违规使用农药‌。可能是果农对使用农药的安全间隔期不了解，从而导致了多菌灵的违规使用‌。
十一、丙环唑
丙环唑，是一种具有保护和治疗作用的内吸性叶面杀菌剂，对多种真菌病害有良好防治效果，但同时也可能对作物生长产生抑制作用。我国GB 2763-2021《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》规定，丙环唑在蛋类、生乳中限量值为0.01 mg/kg，丙环唑对人体可能产生皮肤过敏、损害眼睛、胃肠道不适、呼吸道不适、头痛等危害。小葱中检测出丙环唑的原因主要与农药使用不当有关‌。使用者不了解丙环唑在各种作物上的使用浓度，随意套用标签在其他作物上、习惯性加大使用浓度以及未掌握使用适期等原因，可能导致丙环唑残留超标。
十二、酒精度
酒精度是酒类产品的一个重要理化指标，含量不达标主要影响产品的品质。根据标签明示要求，该白酒样品的酒精度标准值在55.0～57.0 %vol，酒精度实测值为49.5 %vol，不在允许偏差内。酒精度不合格可能是企业生产工艺控制不严格或生产工艺水平较低，无法有效控制酒精度的高低；或者包装不严密造成酒精挥发，导致酒精度降低以致不合格；也可能是企业为了降低成本，用低度酒冒充高度酒。

