附件2：

关于部分检验项目的说明

1.苯醚甲环唑

苯醚甲环唑，又称恶醚唑，是低毒杂环类杀菌剂农药。苯醚甲环唑是三唑类杀菌剂中安全性比较高的一种，广泛应用于果树、蔬菜等作物，有效防治黑星病、白腐病、赤霉病等。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用苯醚甲环唑超标的食品，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，苯醚甲环唑在柑、橘中最大残留限量值为≤0.2mg/kg。柑、橘中苯醚甲环唑残留量超标原因，可能是种植者未严格规定用量使用，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。

2.二氧化硫残留量

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。二氧化硫进入人体内后最终转化为硫酸盐并随尿液排出体外。少量二氧化硫进入人体不会对身体带来健康危害，但若过量食用会引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）中规定，二氧化硫在龙眼中的最大残留限量为≤0.05g/kg。龙眼中二氧化硫残留量超标的原因，可能是生产企业为保持果实外观色泽，降低贮藏期间霉烂率，延长贮藏寿命和货架期而超限量使用二氧化硫。

3.阴离子合成洗涤剂（以十二烷基苯磺酸钠计）

阴离子合成洗涤剂是洗洁精、洗衣粉、洗衣液等洗涤剂的主要成分，通常为烷基磺酸钠类物质。因其毒性较低，具有良好的去污、湿润、乳化、分散能力，能产生丰富的泡沫，成本低等优点，被消毒企业广泛使用。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）规定：采用化学消毒法清洗消毒的餐（饮）具中不得检出阴离子合成洗涤剂（以十二烷基苯磺酸钠计）。阴离子合成洗涤剂超标的原因可能是部分经营场所使用的洗涤剂不合格或加入过量洗涤剂，导致正常清洗程序并不能有效清除洗涤剂；洗涤机构、洗涤人员工作马虎，为节省用水成本，未用足量、多次清水冲洗餐具导致洗涤剂的残留；众多餐具一起漂洗，增加交叉污染的可能性。
