附件3
部分不合格检验项目小知识

一、苯醚甲环唑
[bookmark: _GoBack]苯醚甲环唑是低毒杂环类杀菌剂农药，是三唑类杀菌剂中安全性比较高的，广泛应用于果树、蔬菜等作物，有效防治黑星病、黑痘病、白腐病、斑点落叶病、白粉病、褐斑病、锈病、条锈病、赤霉病等。少量的农药残留不会引起人体急性中毒，但长期食用农药残留超标的食品，对人体健康有一定影响。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763—2021）规定，苯醚甲环唑在橘中的最大残留限量值为0.2mg/kg。苯醚甲环唑超标的原因可能是水果种植户在生产过程中不考虑农药的半衰期，不按产品说明书规定随意或超剂量喷洒农药，以致于农药在水果中残留量超标。
二、酸性红
酸性红是一种合成着色剂，作为合成色素对人体具有潜在危害，在达到预期目的前提下尽可能降低在食品中的使用量，也可以使用类似色彩的天然色素替代。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，腌腊肉制品中不得使用酸性红。酸性红检测值超标的原因，可能是生产企业为改善产品色泽、提高市场价值超范围使用。
三、糖精钠（以糖精计）
糖精钠是普遍使用的人工合成甜味剂，在人体内不被吸收，不产生热量，大部分经肾排出而不损害肾功能。但如果长期摄入糖精钠超标的食品，可能会影响肠胃消化酶的正常分泌，降低小肠的吸收能力，使食欲减退。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，发酵面制品中不得使用糖精钠（以糖精计）。发酵面制品中检出糖精钠（以糖精计）的原因，可能是企业为增加产品甜度而超范围使用甜味剂。
四、铝的残留量
含铝食品添加剂可用作膨松剂、稳定剂、抗结剂和染色料等。长期摄入铝残留超标的食品，可能影响人体对铁、钙等营养元素的吸收，从而导致骨质疏松、贫血等，甚至影响神经细胞的发育。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，焙烤食品中铝的残留量限量不超过100mg/kg(干样品,以Al计)。铝的残留量超标的原因可能是个别企业为增加产品口感，在生产加工过程中超限量使用含铝添加剂，或者使用的复配添加剂中铝含量过高。
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