附件3
关于部分抽检项目小知识
1、 酸值（KOH）
酸值主要反映食品中的油脂酸败的程度。《红花籽油》（GB/T 22465-2008）中规定，二级压榨红花籽油的酸值（KOH）最大限量值为1.0mg/g。造成酸值不合格的主要原因是原料采购上把关不严、生产工艺不达标、产品储藏条件不当，特别是在夏季，受气候环境影响因素更大，易导致食品中脂肪的氧化酸败。消费者需避免食用可以明显辨别出其有哈喇等异味的油脂。

2、 毒死蜱
毒死蜱，又名氯吡硫磷，是一种硫代磷酸酯类有机磷杀虫、杀螨剂，具有良好的触杀、胃毒和熏蒸作用。《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，韭菜中毒死蜱最大残留限量为0.02mg/kg。毒死蜱超标的原因，可能是种植户为快速控制病情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。

3、 柠檬黄
柠檬黄，橙黄或亮橙色的粉末或颗粒，是一种合成着色剂，在食品生产中应用广泛，常用于饮料类配制酒、糖果、风味发酵乳、腌渍蔬菜、果冻、膨化食品等制品。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，生制面制品中不得使用柠檬黄，检出原因可能是餐饮单位超范围使用。

4、 恩诺沙星
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。《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，恩诺沙星在鱼（皮+肉）中的最大残留限量为100μg/kg。鱼中检出恩诺沙星的原因，可能是养殖户在养殖过程中违规使用相关兽药。

5、 二氧化硫残留量
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。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB2760-2024）中规定，水果干中二氧化硫残留量最大值为0.1g/kg。二氧化硫残留量超标的原因，可能是个别生产经营企业使用劣质原料以降低成本，其后为了提高产品色泽超量使用二氧化硫。

6、 阿维菌素
阿维菌素是一种大环内酯双糖类化合物，对昆虫和螨类具有触杀、胃毒及微弱的熏蒸作用。《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，草莓中阿维菌素最大残留限量为0.02mg/kg。阿维菌素超标的原因，可能是种植户为快速控制病情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。
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