不合格项目解读
一、卤猪头肉中不合格项目柠檬黄的解读
柠檬黄是一种酸性合成着色剂，可用于饮料、糖果、风味发酵乳、腌渍蔬菜、果冻、膨化食品等食品。少量柠檬黄会被人体消化代谢排出，但长期过量食用可能对人体健康产生一定影响。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB2760-2014）中规定，柠檬黄在卤猪头肉中不得使用。造成食品中柠檬黄不合格的原因可能是商家为了改善色泽违规使用。
二、白酒不合格项目安赛蜜的解读
安赛蜜又称乙酰磺胺酸钾，是一种甜味剂，类似于糖精，易溶于水，增加食品甜味的，没有营养，口感好，无热量。具有在人体内不代谢、不吸收是中老年人、肥胖病人、糖尿病患者理想的甜味剂。根据《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》(GB2760-2014)规定，白酒中不得添加乙酰磺胺酸钾（又名安赛蜜）。安赛蜜超标的原因，可能是商家为了改善口感，违规添加。
三、餐饮食品红糖馒头（自制）、甜馒头（自制）不合格项目糖精钠、甜蜜素解读
糖精钠、甜蜜素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，糖精钠（以糖精计）、甜蜜素（以环己基氨基磺酸计）在馒头（自制）中不得使用。馒头（自制）中检出糖精钠、甜蜜素的原因，可能是生产加工者为增加产品甜度，从而违规使用了该甜味剂。

四、淀粉及淀粉制品（细白粉条）不合格项目二氧化硫残留量解读
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健康造成危害，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》(GB2760-2014)中规定，淀粉及淀粉制品中不得使用二氧化硫(以二氧化硫残留量计)。产品中检出二氧化硫超标的原因，可能是商家为了提高产品色泽、防腐违规添加导致终产品中二氧化硫残存。

五、调味品（山奈）不合格项目二氧化硫残留量、铅(以Pb计)解读

二氧化硫是食品加工中常用的一种食品添加剂，通常情况下以焦亚硫酸钾、焦亚硫酸钠、亚硫酸钠、亚硫酸氢钠、低亚硫酸钠等亚硫酸盐的形式添加于食品中，或采用硫磺熏蒸的方式用于食品加工处理，具有漂白、防腐和抗氧化的作用。少量二氧化硫进入人体不会对身体带来健康危害，但若过量摄入可能引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。依据《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014），香辛料类调味品中仅八角可使用硫磺作为其防腐剂，其余香辛料类调味品均不得使用。山奈中二氧化硫残留量不合格原因可能是生产加工过程未严格管控原料或为了改善产品卖相超违规使用该物质。

铅是一种对人体有害的金属元素，可通过消化道及呼吸道进入体内，是一种慢性和积累性毒物。铅进入人体后，少部分会随身体代谢排出体外，大部分会在体内沉积，危害人体健康，影响人体神经系统的许多功能。特别是对婴幼儿的智力发育，儿童的学习记忆功能。《食品安全国家标准食品中污染物限量》(GB 2762-2022) 中规定，山奈中铅(以Pb计)最大限量值为1.5mg/kg。山奈中铅超标的原因，可能是种植过程中富集环境中的铅元素；也可能是食品生产加工过程中由加工设备、辅料、包装材料迁移带入。
六、香蕉不合格项目噻虫嗪解读

噻虫嗪是烟碱类杀虫剂，具有胃毒、触杀和内吸作用，对蚜虫等有较好防效。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用噻虫嗪超标的食品，对人体健康可能有一定影响。《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，噻虫嗪在香蕉中的最大残留限量值为0.02mg/kg。香蕉噻虫嗪残留量超标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，致使上市销售的产品中残留量超标。

七、食用农产品（荔枝）不合格项目多菌灵、氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯解读

多菌灵是一种高效、低毒、广谱、内吸杀菌剂，持效期较长，它的杀菌谱较广，用于防治粮、棉、油、果、蔬菜、花奔的多种真菌病害，还可用于水果的保鲜。长期食用多菌灵超标的食品，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》( GB2763-2021)中规定，多菌灵在荔枝中的最大残留限量值为0.5mg/kg。荔枝中多菌灵超标的原因，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。
氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯属非内吸性杀虫剂，具7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》( GB2763-2021)中规定，氯氰菊酯和高效氯氰菊酯在荔枝中的最大残留限量值为0.1mg/kg。荔枝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。
八、食用农产品（韭菜）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》( GB2762-2022)规定，韭菜中镉的限量为小于等于0.05mg/kg。韭菜中镉超标的原因，可能是种植过程中对环境中镉元素的富集。
九、食用农产品（夏橙）不合格项目氯唑磷解读
氯唑磷是有机磷杀虫剂和杀线虫剂，有触杀、胃毒和内吸作用。长期食用氯唑磷超标的食品，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》( GB2763-2021)中规定，氯唑磷在夏橙中的最大残留限量值为0.01mg/kg。夏橙中氯唑磷超标的原因，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。
十、食用农产品（豆芽）不合格项目6-苄基腺嘌呤(6-BA)解读

6-苄基腺嘌呤(6-BA)是一种生长调节剂，可以促进细胞分裂，加快豆芽生长。长期食用 6-苄基腺嘌呤(6-BA)残留过量的豆芽，可能会给身体带来危害。国家食品药品监督管理总局 农业部 国家卫生和计划生育委员会关于豆芽生产过程中禁止使用6-苄基腺嘌呤等物质的公告(2015年第11 号)中明确，为确保豆芽食用安全，生产经营企业不得在豆芽生产过程中使用6-苄基腺嘌呤(6-BA)，豆芽经营者不得经营含有6-苄基腺嘌呤(6-BA)的豆芽。豆芽中6-苄基腺嘌呤(6-BA)不合格原因可能是种植户在种植过程中违规使用该物质。
