附件4

关于部分检验项目的说明

亚硝酸盐

亚硝酸盐是常用的防腐剂和抗氧化剂，作为肉制品护色剂，可与肉品中的肌红蛋白反应生成玫瑰色亚硝基肌红蛋白，增进肉的色泽，还可增进肉的风味和起到防腐的作用，防止肉毒梭菌的生长和延长肉制品的保质期。按照《卫生部国家食药监管局关于禁止餐饮服务单位采购、贮存、使用食品添加剂亚硝酸盐的公告》(卫生部公告2012年第10号)要求，餐饮单位自制的酱卤肉制品不得使用亚硝酸盐。长期食用亚硝酸盐超标的食品，可能引起恶心、呕吐等胃肠道反应，影响人体健康。

毒死蜱

毒死蜱又名氯蜱硫磷，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蔬菜的百余种害虫。《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，毒死蜱在尖椒中的最大残留限量值为0.02 mg/kg。超标的原因可能是菜农对农药使用的安全间隔期不了解，从而违规使用或滥用农药。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。

噻虫胺

噻虫胺是一种烟碱类杀虫剂，具有触杀、胃毒作用，具有根内吸活性和层间传导性。《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，螺丝椒中噻虫胺的最大残留限量为0.05 mg/kg。超标原因可能是果农未严格按照标准规定施药或施药后未严格落实农药安全间隔期规定。少量的农药残留不会引起人体急性中毒，但长期食用噻虫胺超标的食品，对人体健康也有一定影响。
防腐剂比例之和

《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）规定，防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和不应超过1。造成防腐剂比例之和不合格的原因可能是食品生产经营者缺乏食品安全知识，不能将各种防腐剂按量正确均匀加入酱腌菜中，也可能是食品生产经营者食品安全意识淡薄，为了延长酱腌菜保质期而超标使用。


