附件3
部分不合格检验项目小知识

一、亚硝酸盐(以亚硝酸钠计)
[bookmark: _GoBack]亚硝酸盐可用于食品防腐、护色。在肉制品中使用，可抑制肉毒杆菌的生长。如误服大量亚硝酸盐，会引起食物中毒可使血液失去携氧功能，导致人体缺氧窒息。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》(GB 2760-2014)中规定，亚硝酸盐(以亚硝酸钠计)在肉制品中最大残留限量值为30mg/kg。肉制品中亚硝酸盐超标的原因可能是生产企业在食品加工过程中超量添加，或生产工艺缺陷等导致食物中的硝酸盐被还原为亚硝酸盐
二、毒死蜱
毒死蜱是乙酰胆碱酯酶抑制剂，属硫代磷酸酯类杀虫剂，目前全世界使用最广泛的有机磷酸酯杀虫剂之一。作为农用杀虫剂可以有效防治粮食、苹果、蔬菜等多种作物的百余种害虫；作为卫生杀虫剂可以用来防治白蚁和蟑螂等。食用毒死蜱超标的食品，可能会引起头昏、头痛、无力、呕吐等症状，甚至还可能导致癫痫样抽搐。《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，毒死蜱在瓢儿白中的最大残留限量值为0.02mg/kg。蔬菜中毒死蜱超标的原因，可能是菜农为快速控制虫害而违规使用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。
三、苯醚甲环唑
苯醚甲环唑是低毒杂环类杀菌剂农药，是一种高效、安全、低毒、光谱性杀菌剂，可被植物内吸，渗透作用强。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用苯醚甲环唑超标的食品，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》（GB2763—2021）中规定，苯醚甲环唑在芒果中的最大残留限量值均为0.2mg/kg。水果中苯醚甲环唑残留量超标的原因，可能是果农为快速控制虫害而违规使用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。
四、吡唑醚菌酯
吡唑醚菌酯是一种新型广谱甲氧基丙烯酸酣类杀菌剂，通过抑制线粒体呼吸作用，最终导致细胞死亡，具有保护、冶疗、叶片渗透传导作用。主要用于防冶作物上由真菌引起的多种病害，吡唑醚菌酯对小麦白粉病、赤霉病具有较好的防治功效。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用吡唑醚菌酯超标的食品，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》（GB2763—2021）中规定，吡唑醚菌酯在芒果中的最大残留限量值为0.05mg/kg。水果中吡唑醚菌酯超标的原因，可能是为快速控制虫害而违规使用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。
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