附件4
不合格项目的说明

1、 噻虫胺
噻虫胺属于新烟碱类杀虫剂，具有内吸性、触杀和胃毒作用，长期食用噻虫胺超标的食品可能对人体健康有一定影响。根据《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763）中规定，噻虫胺在辣椒中的最大残留限量为0.05mg/kg。
本阶段，“区抽”食品安全监督抽检发现有1批次辣椒中噻虫胺超标，原因可能是农户在种植过程中为快速控制虫害，加大用药量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。

2、 二氧化硫残留量
二氧化硫在食品加工中常用作漂白剂和防腐剂，在食糖加工中，二氧化硫主要用于澄清和脱色，能改善产品的色泽，长期摄入二氧化硫超标的食糖，可能引起恶心、呕吐等胃肠道反应，甚至对呼吸系统和其它器官造成损害。根据《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760）中规定，二氧化硫残留量在食糖中不得超过0.03 g/kg。
本阶段，“区抽”食品安全监督抽检发现有1批次食糖中二氧化硫残留量超标。超标原因可能是生产企业为改善产品色泽或延长保质期而超量使用二氧化硫，也可能是生产工艺控制不当，计量不准导致残留量超标。
3、 大肠菌群
大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。食品中检出大肠菌群，提示被致病菌污染的可能性较大，或反映该食品卫生状况不达标。根据《食品安全国家标准 冷冻饮品和制作料》（GB 2759-2015）中规定，冰淇淋、雪糕、雪泥、冰棍、食用冰、甜味冰、其他类中大肠菌群的最大允许限为n=5,c=2,m=10,M=100 CFU/g。
[bookmark: _GoBack]本阶段，“区抽”食品安全监督抽检发现有1批次绿豆冰沙、4批次自消餐具大肠菌群超标。大肠菌群超标可能由于包装材料受污染，或在清洗消毒过程中产品受人员、工器具等生产设备、环境的污染、灭菌不彻底而导致。
4、 菌落总数
菌落总数是用来判定食品被细菌污染的程度及卫生质量，它反映食品在生产过程中是否符合卫生要求，以便对被检样品做出适当的卫生学评价。菌落总数如果超标将会破坏食品的营养成分，加速食品的腐败变质，使食品失去食用价值，容易患痢疾等肠道疾病，可能引起呕吐、腹泻等症状，危害人体健康安全。根据《食品安全国家标准 冷冻饮品和制作料》（GB 2759-2015）中规定，冰淇淋、雪糕、雪泥、冰棍、食用冰、甜味冰、其他类中菌落总数的最大允许限为n=5,c=2,m=25000,M=100000 CFU/g。根据《食品安全国家标准 饮料》（GB 7101-2022）中规定，碳酸饮料中菌落总数的最大允许限为n=5,c=2,m=100,M=10000 CFU/mL。
本阶段，“区抽”食品安全监督抽检发现有1批次绿豆冰沙菌落总数超标。菌落总数超标可能由于生产设备清洗不彻底、生产环境卫生条件差、生产人员操作不规范、冷链断链，即储存或运输过程中温度波动，包装材料或包装过程存在缺陷等原因造成。
5、 酵母
酵母是单细胞真菌，广泛存在于自然界中，常用于食品发酵，如面包、啤酒的制作。在碳酸饮料中，酵母的超标会导致饮料变质，产生异味、异色，甚至产生气体，导致包装膨胀，影响产品的外观和口感。根据《食品安全国家标准 饮料》（GB 7101-2022）中规定，碳酸饮料中酵母的最大允许限为20 CFU/mL。
本阶段，“区抽”食品安全监督抽检发现有1批次碳酸饮料中酵母超标。酵母超标可能由于生产原料污染、生产工艺控制不当、生产环境不洁、包装材料污染或储运条件不当等原因造成。
6、 霉菌
霉菌是真菌的一种，广泛存在于自然环境中，能够产生孢子，通过空气、水、土壤等途径传播。在碳酸饮料中，霉菌的超标会导致饮料变质，产生异味、异色，甚至产生霉菌毒素，对人体健康造成潜在危害。根据《食品安全国家标准 饮料》（GB 7101-2022）中规定，碳酸饮料中霉菌的最大允许限为20 CFU/mL。
本阶段，“区抽”食品安全监督抽检发现有1批次碳酸饮料中霉菌超标。霉菌超标可能由于生产原料污染、生产工艺控制不当、生产环境不洁、包装材料污染或储运条件不当等原因造成。
7、 铅(以Pb计)
铅(以Pb计)是一种有毒重金属元素，广泛存在于自然界中，铅对中枢神经系统和周围神经系统都有损害作用，尤其是对儿童的影响更为严重，可能导致智力低下、学习障碍和行为异常。铅可抑制血红蛋白合成，引起贫血，表现为疲劳、乏力等症状。成人长期暴露则可能出现神经衰弱、周围神经炎等症状。根据《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762）中规定，铅(以Pb计)在代用茶中检测值不得超过5.0 mg/kg。
本阶段，“区抽”食品安全监督抽检发现有1批次代用茶中铅(以Pb计)超标。超标原因可能是环境污染导致的食品链污染。以及农业生产活动中使用含铅的农药、化肥和灌溉水可能导致农作物直接吸收铅导致铅超标，或者是加工过程中，生产设备、容器、包装材料中的铅可能迁移进入茶叶所造成。
8、 甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)
甜蜜素，化学名称为环己基氨基磺酸钠，是一种人工合成的食品甜味剂，其甜度是蔗糖的30～50倍。甜蜜素在食品生产中广泛应用，但需遵守严格的使用标准。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。根据《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760）中规定，甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)在酱腌菜中的最大允许限为1.0 g/kg。
本阶段，“区抽”食品安全监督抽检发现有1批次酱腌菜中甜蜜素超标。不合格的原因可能是生产企业为增加产品甜度超量使用或计量不准确所导致。
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