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关于部分检验项目的说明

1、 氯霉素
氯霉素一种杀菌剂，也是高效广谱的抗生素，对革兰氏阳性菌和革兰氏阴性菌均有较好的抑制作用，《动物性食品中兽药最高残留限量》（农业部公告第235号）中将氯霉素列入禁止使用且不得在动物性食品中检出的药物。猪肉中检出氯霉素的主要原因可能是养殖者为防止病虫害而非法使用禁用兽药氯霉素。长期食用氯霉素残留超标的食品可能引起肠道菌群失调，导致消化机能紊乱；人体过量摄入氯霉素可引起人肝脏和骨髓造血机能的损害，导致再生障碍性贫血和血小板减少、肝损伤等健康危害。
2、 噻虫嗪
噻虫嗪是烟碱类杀虫剂，具有胃毒、触杀和内吸作用，对蚜虫等有较好防效。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用噻虫嗪超标的食品，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，噻虫嗪在萝卜中最大残留量限值为0.3mg/kg，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。
3、 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。蔬菜中噻虫胺残留量超标的原因，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。
4、 咪鲜胺和咪鲜胺锰盐
咪鲜胺和咪鲜胺锰盐是一种广谱高效杀菌剂，一般只对皮肤、眼有刺激症状，经口中毒低。少量的农药残留不会引起人体急性中毒，但长期食用咪鲜胺超标的食品，对人体健康可能有一定影响。《食品安全国家标准食品中农药最大残留限量》(GB2763-2021)中规定，咪鲜胺在山药中的最大残留限量值为0.3mg/kg。咪鲜胺残留量超标的原因可能是为快速防治作物病害加大用药量，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。
5、 山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)
山梨酸及其钾盐是一种酸性防腐剂，具有较好的抑菌效果和防霉性能，对霉菌、酵母菌和好氧性细菌的生长发育均有抑制作用。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）中规定，熟肉制品中山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)最大使用量为0.075g/kg；。山梨酸及其钾盐是一种相对无毒的食品添加剂，在生物体内可被代谢为二氧化碳和水排出体外。但如果长期食用山梨酸及其钾盐超标的食品，可能会对人体的骨骼生长、肾脏、肝脏健康造成一定影响。食品中山梨酸及其钾盐超标的原因可能有两点：第一，企业为延长保质期或掩盖生产工艺缺陷，可能超量使用。或者是对国家标准（如中国GB 2760）不熟悉，未严格遵循限量规定；第二，原料或辅料本身含山梨酸，导致终产品累积超标。
6、 阴离子合成洗涤剂(以十二烷基苯磺酸钠计)
阴离子合成洗涤剂(以十二烷基苯磺酸钠计)是常见的表面活性剂，主要用于清洁去污。其在餐饮具中的存在通常是因清洗后未彻底冲洗干净导致的残留。若餐饮具中阴离子洗涤剂残留超标，可能通过食物或饮水进入人体。短期摄入可能引起口腔、食道或胃肠道黏膜刺激，导致恶心、腹痛、腹泻等症状。长期低剂量摄入会增加肝肾代谢负担，导致细胞损伤甚至功能异常。阴离子合成洗涤剂(以十二烷基苯磺酸钠计)的代谢产物可能具有潜在致癌性，动物实验显示长期暴露可能增加癌症风险。所以为了避免阴离子合成洗涤剂(以十二烷基苯磺酸钠计)超标，我们应该按洗涤剂说明书控制用量，确保冲洗次数（至少3次以上）和水量充足。企业则最好建立餐具残留自检制度（如使用快检试纸），并对员工进行规范操作培训。消费者在外就餐前，可用热水冲洗餐具，减少表面残留。


