不合格项目解读

一、蔬菜不合格项目毒死蜱、氯氰菊酯和高效氯氰菊酯解读
毒死蜱是一种具有触杀、胃毒和熏蒸作用的有机磷杀虫剂。氯氰菊酯和高效氯氰菊酯是一种具有触杀、胃毒作用的非内吸性杀虫剂。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，对人体健康也有一定影响。

《食品安全国家标准食品中农药最大残留限量》(GB 2763-2019)中规定，普通白菜中毒死蜱最大残留限量值不得超过0.02mg/kg，芹菜中氯氰菊酯和高效氯氰菊酯最大残留限量值不得超过1mg/kg。蔬菜中农药残留超标的原因，可能是菜农违规使用农药。

二、牛蛙不合格项目恩诺沙星、呋喃唑酮代谢物解读
恩诺沙星属第三代喹诺酮类药物，是一类人工合成的广谱抗菌药，用于治疗动物的皮肤感染、呼吸道感染等，是动物专属用药。长期食用恩诺沙星超标的食品，可能会使其在人体中蓄积，进而对人体机能产生危害，还可能使人体产生耐药性菌株。呋喃唑酮属于硝基呋喃类广谱抗生素，广泛应用于畜禽及水产养殖业。硝基呋喃类原型药在生物体内代谢迅速，与蛋白质结合后相当稳定，故常利用对其代谢物的检测来反映硝基呋喃类药物的残留状况。

《食品安全国家标准食品中兽药最大残留限量》(GB 31650-2019) 中规定，恩诺沙星在牛蛙中最大残留限量值为100μg /kg。中华人民共和国农业农村部公告第250号《食品动物中禁止使用的药品及其他化合物清单》规定，硝基呋喃类为禁止使用的药物，在动物性食品中均不得检出。

牛蛙中恩诺沙星、呋喃唑酮代谢超标的原因，可能是在养殖过程中为快速控制疫病，违规加大用药量或不遵守休药期规定，致使产品上市销售时的药物残留量超标。

三、白酒不合格项目甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)解读

甜蜜素化学名称为环已基氨基磺酸钠，是食品生产中常用的甜味剂。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》( GB 2760-2014) 中规定允许甜蜜素使用于糕点、配制酒等食品。但甜味剂(如甜蜜素)属于人工合成物质，非自身发酵物质，是不可以添加到白酒中的。

造成违法添加的原因可能是生产企业为降低成本，增加产品的口感，掩盖白酒杂质带来的苦涩感，产生回甘的感觉，冒充好酒；也可能是由其他原辅料带入。
四、白酒不合格项目酒精度解读 

酒精度又叫酒度，是指在20℃时，100毫升酒中含有乙醇(酒精)的毫升数，即体积(容量)的百分数。酒精度是酒类产品的一个重要理化指标，含量不达标主要影响产品的品质。《固液法白酒》( GB/T 20822-2007)中规定酒精度实测值与标签标示值允许差为±1.0%vol。

酒类中酒精度未达到产品标签明示要求的原因，可能是个别企业生产工艺控制不严格或生产工艺水平较低，无法准确控制酒精度；也可能是生产企业检验器具未检定或检验过程不规范，造成检验结果有偏差；还可能是包装不严密造成酒精挥发。

五、白酒不合格项目甲醇解读 

甲醇是无色有酒精气味易挥发的液体，可用于制造甲醛和农药等，并用作有机物的萃取剂和酒精的变性剂等。甲醇超标会引发刺激症状，如吸入甲醇蒸气可引起眼和呼吸道粘膜刺激症状；中枢神经症状，如患者常有头晕、头痛、眩晕、乏力、步态蹒跚、失眠，表情淡漠，意识混浊等。《食品安全国家标准蒸馏酒及其配制酒》(GB 2757-2012)中规定粮谷类蒸馏白酒甲醇含量不得超过0.6g/L。

甲醇在白酒生产中主要是由酿酒原料中的果胶物质在高温高压条件下生化反应生成。平常所用的玉米、高粱、稻谷这些原料，在皮壳层也存在果胶质，但是经过蒸煮后基本上是不会超标。此次白酒(散酒)甲醇超标，可能是生产企业违规使用了不合格原料或生产蒸馏工艺不达标所致。

六、水果制品不合格项目亮蓝解读 

亮蓝又名食用蓝色2号，水溶性非偶氮类化合物，是常见的人工合成着色剂，在食品生产中应用广泛。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》(GB 2760-2014)中规定，凉果类蜜饯中亮蓝的最大使用量为0.025g。凉果类蜜饯中亮蓝检测值超标的原因，可能是生产过程中计量不准导致终产品亮蓝超标，也可能是生产企业为改善产品色泽、提高市场价值而过量使用，还可能是企业掺假造假滥用色素。

