附件3

不合格检验项目小知识
二氧化硫残留量
依据GB 2760—2014，海水虾蟹类冷冻制品中二氧化硫最大使用量为0.1g/kg（以残留量计）。不合格原因主要为加工时超量使用亚硫酸盐等漂白剂，用于改善冻虾色泽、延长保鲜期。过量摄入可能引发恶心、呕吐等胃肠道不适，对呼吸道也有刺激作用，过敏人群反应更明显。
GB 2760—2014明确规定，花椒粉中不得使用二氧化硫及亚硫酸盐类添加剂，即残留量应符合“不得检出”要求。
不合格原因主要是为防腐抑菌、延长保质期或掩盖花椒粉霉变、陈化等缺陷，非法添加亚硫酸盐类漂白剂改善色泽和气味。对呼吸道和胃肠道有强烈刺激，可能诱发哮喘等过敏反应，长期摄入还可能影响钙吸收。
苯并芘
食品安全国家标准规定，植物油中苯并芘含量需≤10μg/kg。不合格原因主要是原料储存不当受污染，或加工过程中油脂高温熬炼、接触烟火导致有害物质生成。苯并芘是强致癌物，长期摄入会对健康造成潜在危害。
酸价
根据相关标准，胡麻油酸价应≤3mg/g。不合格原因主要是油脂储存时水分、温度控制不佳发生水解酸败，或使用变质原料进行加工。酸价超标意味着油脂已变质，会产生哈喇味，不仅影响口感，还可能引发肠胃不适。
防腐剂混合使用比例之和
按照GB 2760—2024通用规则，多种防腐剂混合使用时，各自用量占其最大使用量的比例之和≤1。例如酱腌菜中苯甲酸及其钠盐最大使用量1.0g/kg，山梨酸及其钾盐最大使用量1.0g/kg，若两者均使用0.6g/kg，则比例之和为0.6+0.6=1.2，判定不合格 。不合格原因主要是厂商为强化防腐效果、延长保质期，盲目叠加使用多种防腐剂，未控制比例。长期过量摄入可能破坏肠道菌群平衡，影响消化功能。

毒死蜱
根据GB 2763—2021，茄果类蔬菜中毒死蜱最大残留限量为0.02mg/kg。不合格原因主要是菜农种植时未遵守农药安全间隔期（施药后至采摘的最短时间），或超剂量用药。毒死蜱属有机磷农药，长期食用残留超标的青椒可能抑制胆碱酯酶活性，损伤神经系统，引发头昏、呕吐等症状。
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