附件4：

不合格项目小知识

一、大肠菌群

大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。食品中检出大肠菌群，提示被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致病性大肠杆菌）污染的可能性较大。如果食品中的大肠菌群严重超标，将会破坏食品的营养成分，使食品失去食用价值；还会加速食品腐败变质，可能危害人体健康。

食品中大肠菌群超标的原因，可能是产品的加工原料、包装材料受污染，也可能是产品在生产过程中受人员、工器具等的污染，还可能是灭菌工艺灭菌不彻底导致的。

二、噻虫嗪

噻虫嗪是一种全新结构的第二代烟碱类高效低毒杀虫剂，对害虫具有胃毒、触杀及内吸活性，用于叶面喷雾及土壤灌根处理。其施药后迅速被内吸，并传导到植株各部位，对刺吸式害虫如蚜虫、飞虱、叶蝉、粉虱等有良好的防效。《GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》中规定，噻虫嗪在茄子中最高残留限量值为0.5 mg/kg；噻虫嗪在姜中最高残留限量值为0.3 mg/kg。蔬菜中噻虫嗪超标的原因，可能是种植户在种植过程中违规使用相关农药。

三、噻虫胺

噻虫胺是一种有机化合物，分子式是C6H8ClN5O2S。噻虫胺是新烟碱类中的一种杀虫剂，是一类高效安全、高选择性的新型杀虫剂，其作用与烟碱乙酰胆碱受体类似，具有触杀、胃毒和内吸活性。《GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》中规定，噻虫胺在辣椒中最高残留限量值为0.05 mg/kg；噻虫胺在姜中最高残留限量值为0.2 mg/kg。蔬菜中噻虫胺超标的原因，可能是种植户在种植过程中违规使用相关农药。

