附件1
部分不合格项目的小知识
一、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，遇水以后形成亚硫酸，二氧化硫被氧化时可使食品的着色物质还原褪色，亚硫酸对食品的褐变有抑制作用，对细菌、真菌、酵母菌也有抑制作用，因此既是漂白剂又是防腐剂。二氧化硫不合格的原因是生产企业未按照《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）规定，超范围或超限量使用二氧化硫；有的可能采用传统工艺，硫磺熏蒸漂白，或者直接使用亚硫酸盐浸泡保鲜；有的可能操作不规范，在使用添加剂时不计量或计量不准确。
二、噻虫胺

噻虫胺是一种有机化合物，是新烟碱类中的一种杀虫剂，是一类高效安全、高选择性的新型杀虫剂。该药具有高效广谱、毒性较低等优点。蔬菜等农产品中噻虫胺残留量超标，可能为种植者未严格按照《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）中规定用量使用，或者使用后未严格落实农药使用后安全间隔期有关规定而导致。

三、噻虫嗪

噻虫嗪是烟碱类杀虫剂，具有触杀、胃毒和内吸作用的杀虫剂。少量的残留一般不会导致噻虫嗪的急性中毒，但长期食用噻虫嗪超标的食品，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 2763-2021）规定香蕉中噻虫嗪最大残留限量为0.02mg/kg。噻虫嗪残留量超标的原因，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，致使上市销售的产品中残留量超标。
四、葛根素

葛根素属于异黄酮类化合物，具有提高免疫力、改善心血管健康，促进肠道健康等作用。葛根粉中葛根素指标不合格，可能有以下原因:一是原材料质量差，若葛根生长环境不佳、受到污染、品种不佳或采集时间不合适，其葛根素含量本身就可能偏低。二是生产加工环节的问题。在提取过程中，工艺不合理或操作不规范会导致葛根素损失或提取不完全。三是存储条件不当。如果含葛根素的产品存储的温度、湿度不合适，光照过强，或者包装的密封性不好，导致葛根素降解，也会使其不合格。四是掺杂掺假，在葛根粉中掺杂其他淀粉等杂质或代替葛根粉，从而使其含量不达标。

