不合格项目解读
一、蔬菜干制品不合格项目二氧化硫残留量解读 

二氧化硫、焦亚硫酸钾（钠）、亚硫酸钠、亚硫酸氢钠、低亚硫酸钠作为食品加工中的漂白剂、防腐剂和抗氧化剂，可在蔬菜干制品生产过程中使用；硫磺也可以在蔬菜干制品生产过程中用于熏蒸，以达到防腐和漂白的作用，使用后都会造成二氧化硫残留。少量二氧化硫进入人体不会对身体带来健康危害，但若过量食用可能引起如恶心、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）规定干制蔬菜二氧化硫残留量不得超过 0.2 g/kg。 超标的原因可能是生产过程中使用了过量的二氧化硫、焦亚 硫酸钾（钠）、亚硫酸钠、亚硫酸氢钠、低亚硫酸钠或是使用硫磺熏蒸的时间过长。

二、辣椒不合格项目氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯解读

氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯属非内吸性杀虫剂，具触杀、胃毒作用。长期食用氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯超标的食品，可能对人体产生危害。《食品安全国家标准食品中农药最大残留限量》( GB2763-2019)中规定，氯氰菊酯和高效氯氰菊酯在辣椒中的最大残留限量值为0.2mg/kg。辣椒中氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯超标的原因，可能是为快速控制虫害加大用药量，或未遵守采摘间隔期规定，致使上市销售时产品中的药物残留量未降解至标准限量以下。
三、火锅底料、汤料不合格项目罂粟碱、吗啡、可待因、那可丁解读

罂粟碱、吗啡、可待因、那可丁均为生物碱，是罂粟壳的重要成分。罂粟壳的主要成分在临床具有一定的药用价值，长期食用会产生一定的依赖性，并出现盗汗、乏力、犯困等症状，严重时可能对神经系统和消化系统造成损害，影响健康。《食品中可能违法添加的非食用物质和易滥用的食品添加剂品种名单(第五批)》(整顿办函[2011] 1号)中规定，罂粟碱、吗啡、可待因、那可丁为食品中可能违法添加的非食用物质，在火锅底料、汤料及小吃类中不得检出。火锅底料、汤料中检出罂粟碱、吗啡、可待因、那可丁的原因，可能是在制作底料的过程中违规使用罂粟壳。
四、蔬菜干制品中铅项目不合格解读
铅是一种慢性和积累性毒物，进入人体后，少部分会随着身体代谢排出体外，大部分会在体内沉积，危害人体健康。《食品安全国家标准食品中污染物限量》( GB 2762-2017)中规定，蔬菜干制品中铅的限量以相应新鲜蔬菜的限量结合生产者提供的或通过查阅分析、实验测定获得的脱水率或浓缩率进行折算。蔬菜干制品中铅超标可能是企业在生产时未对原料进行严格验收或为降低产品成本而采用劣质原料，由生产原料或辅料带入到产品中，也可能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。

五、茄子不合格项目镉解读

镉是最常见的重金属元素污染物之一。镉对人体的危害主要是慢性蓄积性，长期大量摄入镉含量超标的食品可能会导致肾和骨骼损伤等健康危害。

《食品安全国家标准食品中污染物限量》( GB2762-2017)规定，茄子中镉的限量为小于等于0.05mg/kg。茄子中镉超标的原因，可能是种植过程中对环境中镉元素的富集。
六、消毒餐（饮）具不合格项目大肠菌群解读
大肠菌群是指示食品污染状况常用的指标之一。食品中 检出大肠菌群，提示被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致 病性大肠杆菌）污染的可能性较大。《食品安全国家标准消 毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）中规定，消毒餐（饮）具中大肠菌群不得检出（/50cm2）。造成餐饮具中大肠菌群超标的原因可能有以下几点：一是餐饮具清洗不彻底；二是餐饮具消毒不彻底（消毒液未达到规定浓度、餐饮具干热消毒时未达到规定温度，或者是消毒时间不够）；三是操作人员或周围环境不清洁，造成餐饮具二次污染。

七、消毒餐（饮）具不合格项目阴离子合成洗涤剂解读
阴离子合成洗涤剂即我们日常生活中经常用到的洗衣粉、洗洁精、洗衣液、肥皂等洗涤剂的主要成分，其主要构成物质为十二烷基磺酸钠，是一种低毒物质,因其使用方便、易溶解、稳定性好、成本低等优点，在日常生活中广泛使用。但是如果餐（饮）具清洗消毒流程控制不当，会造成洗涤剂在餐（饮）具上的残留，对人体健康产生不良影响。因此，作为一种非食用的合成化学物质，应控制人体的摄入。

根据GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》规定，采用化学消毒法的餐（饮）具的阴离子合成洗涤剂应不得检出。

八、芹菜不合格项目阿维菌素解读

阿维菌素是一种高效、广谱的抗生素类杀虫杀螨剂，具有结构新颖、农畜两用的特点。少量的农药残留不会引起人体急性中毒，但长期食用阿维菌素超标的食品，可能对人体产生危害。《食品安全国家标准食品中农药最大残留限量》( GB2763-2019)中规定，阿维菌素在芹菜中的最大残留限量值为0.05mg/kg，芹菜中阿维菌素超标的原因，可能是为快速控制虫害加大用药量，或未遵守采摘间隔期规定，致使上市销售时产品中的药物残留量未降解至标准限量以下。

九、香蕉不合格项目吡虫啉、噻虫嗪解读
吡虫啉是烟碱类超高效杀虫剂，具有广谱、高效、低毒、低残留，害虫不易产生抗性，对人、畜、植物和天敌安全等特点。噻虫嗪是第二代烟碱类高效低毒杀虫剂，对害虫具有胃毒、触杀及内吸活性。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，可能对人体产生危害。《食品安全国家标准食品中农药最大残留限量》( GB2763-2019)中规定，吡虫啉在香蕉中的最大残留限量值为0.05mg/kg，噻虫嗪在香蕉中的最大残留限量值为0.02mg/kg，香蕉中吡虫啉、噻虫嗪超标的原因，可能是为快速控制虫害加大用药量，或未遵守采摘间隔期规定，致使上市销售时产品中的药物残留量未降解至标准限量以下。
