附件 2
本次检验不合格项目的说明

一、联苯菊酯
联苯菊酯具有触杀和胃毒作用。对多种叶面害虫有效，包括鞘翅目、双翅目、异翅亚目、同翅目、鳞翅目和直翅目害虫；对某些种类的螨虫也有效。适用作物包括谷物、柑橘、棉花、果树、葡萄、观赏植物和蔬菜。大鼠急性经口 LD50 为 53.4mg/kg，急性毒性分级为中等毒。属于拟除虫菊酯类性农药。急性中毒症状为头痛、头晕、恶心、呕吐、胸闷、乏力、双手颤抖、心律不齐等，严重者深度昏迷或休克。食用食品一般不会导致联苯菊酯的急性中毒，但长期食用联苯菊酯超标的食品，对人体健康也有一定影响。联合国粮农组织和世界卫生组织农药残留联席会议（JMPR）2009 年制定了其日容许摄入量（ADI）为 0.01mg/kg bw，我国《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB2763-2021）中 ADI 值亦为 0.01mg/kg bw。
二、二氧化硫
二氧化硫是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，遇水以后形成亚硫酸。二氧化硫被氧化时可使食品的着色物质还原褪色，亚硫酸对食品的褐变有抑制作用，对细菌、真菌、酵母菌也有抑制作用，因此既是漂白剂又是防腐剂。二氧化硫进入人体内后最终转化为硫酸盐并随尿液排出体外。少量二氧化硫进入人体不会对身体带来健康危害，但若过量食用会引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。联合国粮农组织（FAO）和世界卫生组织食品添加剂联合专家委员会（JECFA）建议其日容许摄入量（ADI）为 0-0.7mg/kg bw。二氧化硫不符合标准的原因可能有，个别生产经营企业使用劣质原料以降低成本，其后为了提高产品色泽超量使用二氧化硫；也有可能是使用时不计量或计量不准确；还有可能是由于使用硫磺熏蒸漂白这种传统工艺或直接使用亚硫酸盐浸泡保鲜所造成。
三、黄曲霉毒素
黄曲霉毒素（aflatoxin, AF）是黄曲霉和寄生曲霉等霉菌产生的次生代谢产物。目前已发现的AF有20多种，其中在紫外光下产生蓝紫色荧光的为黄曲霉毒素B1和黄曲霉毒素 B2，产生黄绿色荧光的为黄曲霉毒素G1和黄曲霉毒素G2。黄曲霉毒素M1和黄曲霉毒素M2是黄曲霉毒素B1和黄曲霉毒素B2的羟基化代谢物。牲畜摄食被黄曲霉毒素污染的饲料后，在乳汁和尿中可检出其代谢产物黄曲霉毒素M1和黄曲霉毒素M2，可通过乳汁分泌。因此，在粮油食品监测中常以黄曲霉毒素B1作为污染指标，而在乳及乳制品中是以黄曲霉毒素M1为监测指标。大量摄入AF时会引发急性中毒，早期症状有食欲下降、低热等；晚期症状包括呕吐、腹痛以及肝损害，严重者可死亡。黄曲霉毒素慢性毒性主要是肝毒性，表现为肝脏出现亚急性或慢性损伤，体重减轻，诱发肝癌等。
目前，黄曲霉毒素在一系列初级农产品和加工产品中均有报道检出，如花生、玉米、棉籽、坚果、食用油、乳制品等，其中以花生、玉米等食品污染最严重。在我国造成食品中黄曲霉毒素不合格的主要原因有：原料或乳牛饲料在种植、采收、运输及储存过程中受到黄曲霉等霉菌污染产毒，生产经营企业没有严格挑拣原料和进行相关检测，或工艺控制不当。
四、甜蜜素
甜蜜素，化学名称为环己基氨基磺酸钠，是一种常用甜味剂，其甜度是蔗糖的30-80倍，可用于饮料、果汁、冰激凌、糕点、蜜饯等食品。人体不吸收甜蜜素，几乎全部原样从粪便排出。联合国粮农组织（FAO）和世界卫生组织食品添加剂联合专家委员会（JECFA）建议其日容许摄入量（ADI）为0-11mg/kg bw。甜蜜素在蜜饯凉果中的使用易超标，其主要原因为在蜜饯凉果中除了作为甜味剂使用外，更重要的功能是增加风味。除了蜜饯凉果外，在腌渍的蔬菜中，也发现许多边远县镇农贸市场自产自销的散装酱菜中超标率较高。
五、咪鲜胺和咪鲜胺锰盐
咪鲜胺和咪鲜胺锰盐是一种广谱高效杀菌剂。大鼠急性经口毒性试验LD50为1600-2400mg/kg，急性毒性分级标准为低毒级，一般只对皮肤、眼有刺激症状，经口中毒低，无中毒报道。相关研究未见遗传毒性和致癌性。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。联合国粮农组织和世界卫生组织农药残留联席会议（JMPR）建议其日容许摄入量（ADI）为 0.01mg/kg bw（2001）；急性参考剂量（ARfD）为0.1mg/kg bw（2001）。
六、谷氨酸钠
谷氨酸钠（monosodium glutamat）是一种无色至白色结晶性颗粒或粉末，易溶于水，无肉眼可见杂质。具有特殊鲜味，无异味。谷氨酸钠具有强烈的肉类鲜味，特别是在微酸性溶液中味道更鲜，鲜味阈值为 0.014%。味精使用浓度一般为 0.2%-0.5%，试验表明，谷氨酸钠质量占食品质量的 0.2%-0.8%时能最大程度的增进食品天然风味。pH 值在 6~7 之间时谷氨酸钠全部离解，鲜味最高。而谷氨酸有缓和咸、酸、苦味的作用，能减弱糖精的苦味，并能引出食品中所具有的自然风味。
正常摄入量的谷氨酸钠对人体相对安全。2017年欧盟制定了谷氨酸及其盐类的日容许摄入量（ADI）为 30mg/kg bw。但是联合国粮农组织（FAO）和世界卫生组织食品添加剂联合专家委员会（JECFA）没有对其日容许摄入量（ADI）进行数值限制。谷氨酸钠作为增味剂，使用应遵循《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB2760-2014）的规定，可以用于各类食品，GB 2760暂未对谷氨酸钠作为食品添加剂使用进行限量规定。
谷氨酸钠除了作为食品添加剂使用，还是鸡精、鸡粉的组成成分。根据我国商业行业标准《鸡精调味料》（SB/T 10371）和《鸡粉调味料》（SB/T 10415）的规定，谷氨酸钠在鸡粉调味料中的含量应大于等于 10.0g/100g，在鸡精调味料中的含量应大于等于35.0g/100g。
七、呈味核苷酸二钠
呈味核苷酸二钠，即 5’-呈味核苷酸二钠，是一种白色或类白色的结晶或结晶性粉末。呈味核苷酸二钠可增强制品的鲜味，通常与谷氨酸钠混合使用，添加量约为谷氨酸钠
的 2%-10%；本品易受磷酸酶分解、破坏，使用前应注意钝化食品中的酶。
联合国粮农组织（FAO）和世界卫生组织食品添加剂联合专家委员会（JECFA）对其制定了日容许摄入量（ADI）为不受限制，说明该物质作为食品添加剂使用是非常安全的。
呈味核苷酸二钠作为增味剂用于食品，使用应遵循《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）的规定，可以用于各类食品中，GB 2760 暂未对呈味核苷酸
二钠作为食品添加剂使用进行限量规定。呈味核苷酸二钠除了作为食品添加剂使用，还是鸡精、鸡粉的组成成分。根据我国商业行业标准《鸡精调味料》（SB/T 10371-2003）和《鸡粉调味料》（SB/T 10415-2007）的规定，呈味核苷酸二钠在鸡粉调味料中的含量应大于等于 0.3g/100g，在鸡精调味料中的含量应大于等于 1.1 g/100g。
八、氯唑磷
氯唑磷是内吸性有机磷杀线虫剂和杀虫剂。抑制胆碱酯酶的活性，干扰线虫昆虫神经系统的协调作用而导致死亡。用于防治刺吸式口器害虫，螨和鳞翅目幼虫。可防治棉、麦、水稻、大豆、甜菜、果树等作物的害虫，对蚜虫、红蜘蛛有良好防效，也可拌种防治地下害虫。大鼠急性经口 LD5040mg/kg。急性毒性分级为高毒级。中毒机制为抑制体内胆碱酯酶活性，中毒可出现多汗、流涎、瞳孔缩小、视物模糊、恶心、呕吐、腹痛、震颤、肌肉痉挛等，严重者可因呼吸中枢麻痹而死亡。
[bookmark: _GoBack]食用食品一般不会导致氯唑磷的急性中毒，但长期食用氯唑磷超标的食品，对人体健康也有一定影响。美国环境保护局（EPA）1989年制定了其日容许摄入量（ADI）为 0.00005mg/kg bw，我国《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）中ADI值亦为0.00005mg/kg bw。
