附件1
部分不合格项目小知识


1.毒死蜱
毒死蜱，又名氯吡硫磷、氯蜱硫磷，是乙酰胆碱酯酶抑制剂，属硫代磷酸酯类杀虫剂。毒死蜱能够抑制胆碱酯酶活性，是一种具有触杀、胃毒和熏蒸作用的中等毒有机磷杀虫剂。毒死蜱残留期长，蔬菜很多采收时间短，难以避免残留超标，如果人们过量服用会引起食物中毒。中毒症状有头痛、头晕、无力，视力模糊、恶心、呕吐、瞳孔缩小。严重者还会出现肺水肿、大小便失禁、昏迷等。
菠菜中毒死蜱超标的原因，可能是为快速控制病情加大用药量或未遵守采摘间隔期规定，致使上市销售时产品中的药物残留量未降解至标准限量以下。
2.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。大肠菌群多存在于恒温动物粪便、人类经常活动的场所，以及有粪便污染的地方；此外少数一部分来自典型大肠杆菌排出体外7～30天后在环境中的变异菌群。大肠菌群超标会引起人体肠道菌群失调以及肠道感染的危害。使用大肠菌群超标的餐具，最明显的症状就是腹泻，严重点的还会导致肠道外感染，对人体健康带来负面影响。
[bookmark: _GoBack]造成餐具中大肠菌群污染的原因可能是：餐饮具没有定期清洗消毒，或餐具干热消毒时未达到规定的时间和温度；洗餐具的水受到了污染；厨房卫生环境较差；洗餐具的师傅无菌意识薄弱；餐具存放的地方不干净，造成二次污染等。
3.铝的残留量(干样品,以Al计)
含铝的食品添加剂，比如硫酸铝钾（又名钾明矾）、硫酸铝铵（又名铵明矾）等，在食品中作为膨松剂、稳定剂使用，使用后会产生铝残留。含铝食品添加剂按标准使用不会对健康造成危害，但长期食用铝超标的食品会导致运动和学习记忆能力下降，影响儿童智力发育。淀粉及淀粉制品中铝的残留量（干样品，以Al计）超标的原因，可能是在生产加工过程中未控制好含铝食品添加剂的使用量；也可能是其使用的复配食品添加剂中铝含量过高；还可能是其使用的原料，因受环境影响原料中含有较高含量的铝。

