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部分不合格检验项目小知识
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1、 噻虫胺  
噻虫胺属新烟碱类杀虫剂，具有内吸性、触杀和胃毒作用，对姜蛆等有较好防效。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用噻虫胺超标的食品，对人体健康可能有一定影响。噻虫胺超标的原因，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。
2、 咪鲜胺和咪鲜胺锰盐 
咪鲜胺是一种广谱高效杀菌剂，少量的农药残留一般不会引起人体急性中毒，但长期食用咪鲜胺超标的食品，对人体健康可能会有一定影响。咪鲜胺锰盐属于咪唑类杀菌剂，通过抑制甾醇的生物合成而起作用，在植物体内具有内吸传导作用。 
3、 脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计)   
脱氢乙酸及其钠盐作为一种广谱食品防腐剂，对霉菌和酵母菌的抑制能力强。脱氢乙酸及其钠盐能被人体完全吸收，并能抑制人体内多种氧化酶，长期过量摄入脱氢乙酸及其钠盐会危害人体健康。桑葚中脱氢乙酸及其钠盐超标的原因，可能是种植或经营主体为延长食品保质期，超范围使用相关食品添加剂。长期食用脱氢乙酸及其钠盐超标的食品，可能对人体健康造成一定影响。
四、过氧化值(以脂肪计)
过氧化值是油脂酸败的早期指标，主要反映油脂被氧化 的程度。食用过氧化值超标的食品一般不会对人体健康造成 损害，但长期食用过氧化值严重超标的食品可能导致肠胃不 适、腹泻等。《食品安全国家标准 糕点、面包》（GB 7099-2015）中规定，糕点中过氧化值（以脂肪计）≤ 0.25g/100g。糕点中过氧化值（以脂肪计）检验值超标的原因，可能是原料中的脂肪已经被氧化；也可能是生产工艺不达标；也可能与产品在储运过程中环境条件控制不当等有关。 



