附件4

关于部分检验项目的说明
毒死蜱

毒死蜱是一种具有触杀、胃毒和熏蒸作用的有机磷杀虫剂，无内吸作用。该药在土壤中持效期长，因此，对地下害虫有很好的防治作用。根据GB 2763-2016《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》规定，芹菜中毒死蜱的检出值不得大于0.05mg/kg。少量的农药残留不会引起人体急性中毒，但长期食用农药残留超标的食品，对人体健康有一定影响。
腐霉利

腐霉利是一种低毒内吸性杀菌剂，具有保护和治疗双重作用，主要用于蔬菜灰霉病防治。根据GB 2763-2016《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》中规定，韭菜中腐霉利残留限量不得超过0.2mg/kg。腐霉利对眼睛、皮肤有刺激作用。
氧乐果

氧乐果属高毒杀虫剂，具有内吸、触杀和一定胃毒作用，击倒力快、高效、广谱，具有杀虫、杀螨等特点。由于其高毒性，对人类和环境造成严重危害。根据GB 2763-2016《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》规定，叶菜类蔬菜中氧乐果的检出值不得大于0.02mg/kg。
克百威

克百威属高毒杀虫剂，蔬菜，果树，茶叶等直接食用的作物禁止使用。根据GB 2763-2016《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》规定，豆类、叶菜类蔬菜中克百威的检出值不得大于0.02mg/kg。过量食用高含量克百威的食品会对人体的健康造成一定的危害。
多菌灵

多菌灵是一种内吸性杀菌剂，毒性为低毒，可有效防治由真菌引起的多种作物病害，具有高效、广谱、持效期长等特点。根据GB 2763-2016《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》规定，菜豆中多菌灵的检出值不得大于0.5mg/kg。
酸价（以脂肪计）

酸价主要反映食品中的油脂酸败程度。酸价超标会导致食品有哈喇味，超标严重时所产生的醛、酮、酸会破坏脂溶性维生素，导致肠胃不适。《食品安全国家标准 糕点、面包》（GB 7099-2015）中规定糕点的酸价不得超过5mg/g。造成酸价不合格的主要原因有：原料采购上把关不严、生产工艺不达标、产品储藏条件不当，特别是存贮温度较高时易导致食品中的脂肪氧化酸败。
铜绿假单胞菌
铜绿假单胞菌是一种条件致病菌，广泛分布于各种水、空气、正常人的皮肤、呼吸道和肠道等，易在潮湿的环境存活，对消毒剂、紫外线等具有较强的抵抗力，对于抵抗力较弱的人群存在健康风险。《食品安全国家标准 包装饮用水》（GB 19298-2014）中规定铜绿假单胞菌不得检出。桶装饮用水中铜绿假单胞菌超标可能是水源水防护不当，水体受到污染；部分企业对卫生管理认识不足，操作不够规范，生产过程中交叉污染；流通环节中,存放时间长,水桶多次循环使用增加了二次污染风险。
酒精度

酒精度又叫酒度，是指在20℃时，100毫升酒中含有乙醇（酒精）的毫升数，即体积（容量）的百分数。酒精度是酒类产品的一个重要理化指标，含量不合格主要影响产品的品质。酒精度不合格原因可能是生产企业检验能力不足，造成出厂检验结果偏差。
