部分不合格项目的小知识
　一、氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯
　　氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯互为异构体，是一种新型的菊酯类杀虫剂。农产品中检出氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯的可能原因为农户超量使用氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯农药进行病虫害防治。《食品安全国家标准 食品中农药大残留限量》（GB 2763-2019）规定氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯为限量使用的农药。香芹中氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯的最大残留限量为0.5mg/kg。
二、过氧化值
1.什么是过氧化值
过氧化值是表示油脂和脂肪酸等被氧化程度的一种指标，常用于判断食品是否已被氧化而变质。通过检测以油脂、脂肪为原料制作的食品的过氧化值，能够判断其质量和变质的程度。
一般来说，过氧化值越高其酸败程度越高。通俗而言，过氧化值就是食品标准中设定的允许食品氧化的最高限值，超过该值，食品则不合格。
2.过氧化值超标的危害：
①口感、气味的改变和营养价值的流失;
②食品严重变质时所产生的醛、酮、酸等会破坏脂溶性维生素，导致肠胃不适、腹泻，甚至损害肝脏;
    ③长期食用过氧化值超标的食物会加剧心血管、肿瘤等慢性疾病。
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食品生产过程中常见的因素，如食品原料本身、温度、水分、氧气与光照等，都会影响食品的过氧化值，因此食品企业需要有针对性地控制过氧化值的上升。
加强原料管理:
①加强对进厂油脂原料的检测，确保进厂油脂合格。鉴于当前市场环境复杂，存在不法商贩加碱调低酸价及混掺其他劣质油脂等情况，油脂的新鲜度和质量评价不应只包括酸价和过氧化值，还应包括硫代巴比妥值(TBA)、丙二醛、克雷斯定性试验及脂肪酸含量检测等，企业应结合以上各种指标综合判断油脂的新鲜度和质量。
②生产过程控制:
在生产过程中，为防止食品中的油脂酸败，可以根据需要适当添加抗氧化剂一-天然抗氧化剂包括维生素E、维生素C，合成抗氧化剂包括乙氧基喹啉、BHT和BHA等。此外，在使用抗氧化剂的同时加入具有协同作用的增效剂能够加强抗氧化剂的抗氧化效果。抗氧化剂增效剂包括酒石酸、柠檬酸、乳酸、延胡索酸、苹果酸、依地酸(EDTA)等，其作用是增强抗氧化剂的效能，有助于增强阻滞氧化反应的抗氧化剂的效力，也可与某些金属离子络合，对促进氧化的金属离子起钝化作用。同时，企业在使用抗氧化剂时应保持加工过程的卫生安全，防止有毒、有害成分混入而引入新的风险。
③加强储存管理:
油脂及含油率高的原料对温度、光线、氧气较为敏感，油脂贮存应注意避光，即在阴凉处保存为宜。盛油的容器要尽量使用深颜色的金属容器，且容器的内壁需要经过特殊处理以防止油脂与活性金属材料(铁锈等)发生化学反应，油脂贮存温度以15-25C为宜。油桶在油脂用完后应彻底清洗、干燥后再加入新油，以防陈油中的氧化性物质污染新油。
④其他控制措施：
除以上控制手段外，加工后的产品还要合理储存，如控制仓库的温度、湿度、光照等环境条件，尽可能降低食品中油脂的酸败进程。在销售过程中也要加强相关的管理，注意运输及贮存条件的控制，防止因操作失误而导致食品腐败变质。
油脂总是处于不断氧化的过程中，因此，在实际生产储存过程中，应定期对库存原料、成品的化学指标进行检测，以判断其氧化程度和使用的先后顺序，防止已经腐败变质的产品流入市场。
三、氟虫腈
氟虫腈是一种苯基吡唑类杀虫剂，对害虫以胃毒作用为主，兼有触杀和一定的内吸作用。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763—2019）中规定，氟虫腈在叶菜类蔬菜中的最大残留限量值为0.02mg/kg。
氟虫腈是一种杀虫药，它对害虫以胃毒作用为主，欧盟法律规定，氟虫腈不得用于人类食品产业链中的畜禽，人一旦误食，如果量小还好，只会出现头昏、头痛、乏力、面色苍白、呕吐、多汗、流涎、瞳孔缩小、视力模糊等症状，总的来说只会让人感觉不舒服；如果误食氟虫腈量大，可能会导致肝肾损害，需及时就医。
氟虫腈超标的主要原因可能是种植过程中为控制植物病虫害超量使用或不遵循休药期规定
四、磺胺类（总量）
磺胺类（总量）是合成广谱抑菌药，对大多数革兰氏阳性和革兰氏阴性细菌有效。对于治疗禽类球虫病和鸡白细胞虫病疗效较好。《动物性食品中兽药最高残留限量》（农业部公告第235号）规定，磺胺类在鸡蛋中不得检出。
长期摄入磺胺类（总量）超标的动物性食品，可能导致泌尿系统和肝脏损伤，以及过敏反应等。
磺胺类（总量）超标可能是养殖过程中，没有严格遵守停药期规定。
五、镉（以Cd计）
《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762-2017）中规定，镉（以Cd计）在鲜、冻水产动物的双壳类中最大限量为2.0mg/kg。造成该产品不合格的原因极大可能是水产品养殖过程中水质环境中镉元素的富集，镉就富集在了水产品中。
镉对人体的危害主要是慢性蓄积性，长期大量摄入镉含量超标的食品可能导致肝、肾蓄积并造成疾病，还可能造成骨骼损伤等。


　

