
附件3
不合格检验项目说明
一、乙酰甲胺磷
乙酰甲胺磷是内吸性的有机磷类杀虫剂。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）中规定，热带和亚热带类水果中乙酰甲胺磷的最大残留限量为0.02mg/kg。热带和亚热带类水果中检出乙酰甲胺磷残留超标，原因可能是种植业者为快速控制虫害，农药施药量过大，或使用频率过高，亦或没有严格执行农药安全间隔期规定。

二、铅
铅是一种常见的重金属元素污染物，长期食用铅超标的食品，可能会对人体的血液系统、神经系统产生损害，尤其对儿童生长和智力发育的影响较大。《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762—2022）中规定，调味品（香辛料类除外）中铅的最大限量值为1.0mg/kg；被抽检产品的明示标准《复合固态调味料（非即食）》（Q/WYH 0001S—2023）中铅最大限量值为0.8mg/kg。调味品中铅超标的原因可能是原辅料带入，或者是食品生产加工过程中加工设备、容器、包装材料中的铅迁移带入。
三、苯甲酸及其钠盐
苯甲酸及其钠盐是食品工业中常见的一种防腐剂，对霉菌、酵母和细菌有较好的抑制作用。苯甲酸及其钠盐的安全性较高，少量苯甲酸对人体无毒害，可随尿液排出体外，在人体内不会蓄积。若长期过量食入苯甲酸超标的食品，可能会对肝脏功能产生一定影响。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，苯甲酸及其钠盐在肉制品中不得使用。肉制品中检出苯甲酸及其钠盐，可能是企业为延长产品保质期，或者弥补产品生产过程卫生条件不佳而超范围使用。

四、甜蜜素
甜蜜素，化学名称为环己基氨基磺酸钠，是食品生产中常用的甜味剂之一，甜度是蔗糖的40—50倍。长期摄入甜蜜素超标的食品，可能会对人体的肝脏和神经系统造成一定危害。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，调味面制品中甜蜜素最大使用量为1.6g/kg。调味面制品中检出甜蜜素超标，可能是企业为改善产品味道而超限量使用，或是生产过程中计量不准确或未计量。
五、三氯蔗糖
三氯蔗糖又名蔗糖素，是食品生产中常用的甜味剂之一，也是最接近蔗糖的一种甜味剂。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，调味面制品中三氯蔗糖最大限量值为0.6g/kg。调味面制品中三氯蔗糖超标，可能是企业为改善产品味道而超限量使用，或是生产过程中计量不准确或未计量。

六、二氧化硫残留量

二氧化硫是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，具有漂白、防腐和抗氧化作用。少量二氧化硫进入人体不会对身体造成健康危害，但过量食用会引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，二氧化硫在坚果和籽类中不得使用。坚果中检出二氧化硫的原因，可能是生产企业为改善产品色泽，或延长产品保质期限而超范围使用。
七、总酸

总酸（以乙酸计）是食醋的特征性品质指标之一。一般而言，总酸含量越高说明食醋发酵程度越高，酸味越浓。总酸不合格主要影响产品的品质。《食品安全国家标准 食醋》（GB 2719—2018）中规定，甜醋中总酸（以乙酸计）≥2.5g/100mL。食醋中总酸（以乙酸计）含量不达标的原因，可能是生产企业没有严格按照工艺条件生产酿造或者淋醋后过量加水，且出厂检验把关不严。

八、色值

色值是食糖的品质指标之一，是白砂糖、绵白糖、冰糖等质量等级划分的主要依据之一，主要影响糖品的外观，是杂质多寡的一种反映，也是生产工艺水平的一种体现。《白砂糖》（GB/T 317—2018）中规定，一级白砂糖的色值最大值不得超过150IU。白砂糖中色值检测值超标的原因，可能是生产企业关键工艺控制不当，也可能是运输和储存条件不佳导致色值升高。
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