附件4
部分检验项目的说明

一、二氧化硫残留量
二氧化硫(以及焦亚硫酸钾、亚硫酸钠等添加剂)对食品有漂白、防腐和抗氧化作用，是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，使用后均产生二氧化硫残留。摄入少量二氧化硫，可在人体内经酶转化后由尿液排出体外，一般不会对人体健康造成不良影响，但如果长期过量摄入二氧化硫，可能会对健康不利。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》(GB 2760-2024)中规定，蔬菜干制品类不得检出二氧化硫，腌制蔬菜中二氧化硫最大残留量为0.1g/kg。蔬菜干制品二氧化硫残留量超标可能是蔬菜的加工过程中，超限量使用亚硫酸盐等漂白剂，以达到漂白和防腐的作用，从而导致产品中二氧化硫残留不符合要求。
二、安赛蜜
[bookmark: _GoBack]安赛蜜为人工合成甜味剂，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)，对热和酸稳定性好等特点,虽然安赛蜜本身在规定限量内使用被认为是安全的(JECFA等机构评估)，但长期过量摄入可能带来潜在健康风险，如影响肠道菌群平衡等。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》(GB 2760-2024)中规定腌制蔬菜中安赛蜜最大使用量0.3g/kg。腌制蔬菜中安赛蜜使用量超标的原因，可能是企业在生产过程中对甜味剂使用控制不严，配方计算错误或未按标准执行；也可能是为了降低成本或改善口感过量添加；或工艺控制不当，混合不均匀导致局部浓度过高。
三、三唑磷
三唑磷为有机磷杀虫剂，具有触杀和胃毒作用，对柑橘红蜘蛛等有较好防效。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用三唑磷超标的食品，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,三唑磷在柑橘中的最大残留限量值为0.2mg/kg。豇豆中三唑磷残留量超标的原因，可能是为快速控制虫害，加大用药量或未遵守采摘问隔期规定，致使上市销售的产品中残留量超标。
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