不合格项目解读：

总酸。总酸是食醋的品质指标，反映其特色的重要特征性指标之一。对酿造食醋来说，酸度越高说明发酵程度越高，食醋的酸味也就越浓，质量也就越好。按照该产品标签明示值中规定，食醋中总酸最小限量值为4.5g/100mL。总酸含量未达标的原因，可能是生产过程工艺控制不严或未按标准执行，产品与标签标注等级不匹配等造成。

黄曲霉毒素B1。黄曲霉毒素B1是已知的化学物质中致癌性最强的一种。黄曲霉毒素B1对包括人和若干动物具有强烈的毒性，其毒性作用主要是对肝脏的损害。花生油产品中黄曲霉毒素B1不合格的主要原因有：花生原料在种植、采收、运输及储存过程中受到黄曲霉等霉菌污染，企业在生产时没有严格挑拣花生原料和进行相关检测,企业没有采用精炼工艺或工艺控制不当。

4-氯苯氧乙酸钠。4-氯苯氧乙酸钠俗称防落素、保果灵，是农业生产中常用的植物生长抑制剂。在豆芽生产过程中，添加4-氯苯氧乙酸钠，可以提高豆芽生长速度，并抑制豆芽生根，促进豆芽下胚抽粗大，形成卖相较好的“无根豆芽”。由于其安全性尚无定论，且毒理学实验显示过量的4-CPANa残留会导致小鼠机体中毒，使组织、器官、细胞受损。为确保豆芽食用安全，我国已于2015年4月13日禁止其用于豆芽生产经营（《国家食品药品监督管理总局、农业部、国家卫生和计划生育委员会关于豆芽生产过程中禁止使用 6- 苄基腺嘌呤等物质的公告》（2015 年第11号）。4-氯苯氧乙酸钠不合格的原因：该物质环境污染较少见，大都由于在豆芽生产培育过程，生产者为增加豆芽增产，并获得“无根豆芽”，违规加入4-氯苯氧乙酸钠，导致超标。
苄基腺嘌呤。6-苄基腺嘌呤是一种植物生长调节剂类农药。《国家食品药品监督管理总局 农业部 国家卫生和计划生育委员会关于豆芽生产过程中禁止使用6-苄基腺嘌呤等物质的公告》（2015年 第11号）中规定，生产者不得在豆芽生产过程中使用6-苄基腺嘌呤、4-氯苯氧乙酸钠、赤霉素等物质，豆芽经营者不得经营含有6-苄基腺嘌呤、4-氯苯氧乙酸钠、赤霉素等物质的豆芽。豆芽中检出6-苄基腺嘌呤的原因，可能是生产者为提高豆芽产量，从而违规使用相关农药。

吡虫啉。是一种硝基亚甲基类内吸杀虫剂，属氯化烟酰类杀虫剂，又称为新烟碱类杀虫剂，化学式为C9H10ClN5O2。具有广谱、高效、低毒、低残留，害虫不易产生抗性，并有触杀、胃毒和内吸等多重作用 [1]  。害虫接触药剂后，中枢神经正常传导受阻，使其麻痹死亡。产品速效性好，药后1天即有较高的防效，残留期长达25天左右。药效和温度呈正相关，温度高，杀虫效果好。主要用于防治刺吸式口器害虫。
镉（以Cd计）。镉是有毒的重金属。镉被人体吸收后，容易造成骨质疏松、变形等一系列症状，长期摄入更是会影响人的造血、神经、肾脏和其他器官的功能，给人体的健康带来极大危害，对儿童的危害尤甚。“痛痛病”，就是慢性镉中毒最典型的例子。
 烯酰吗啉。属低毒杀菌剂。大鼠急性经口LD50>3900毫克/千克，经皮LD50>2000毫克/千克，大鼠急性吸入LC50>4.24毫克/升。对兔 皮肤无刺激性，对眼有轻微刺激。在试验条件下，无致突变，致畸和致癌作用，大鼠90天喂养试验，无作用剂量200毫克/千 克。对鱼中等毒性，鲤鱼LC50 14毫克/升(96小时)。在正常使用情况下，对蜜蜂低毒，经口LD50>100微克/只。对家蚕无毒害作用，对鸟低毒，野鸭急性经口LD50>2000毫克/千克。对天敌无影响，对蚯蚓无作用剂量为1000毫克/千克土壤。
过氧化值。过氧化值主要反映油脂是否氧化变质。随着油脂氧化，过氧化值会逐步升高，一般不会影响人体健康，但过高时可能会引起肠胃不适、腹泻等症状。过氧化值超标的原因，可能是原料中的脂肪已经氧化，或者是由于原料储存不当、产品在储存过程中环境条件控制不当等导致油脂酸败；此外，植物油精炼不到位也可能造成食用油、油脂及其制品的过氧化值不合格。

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。主要用于水稻、蔬菜、果树及其他作物上防治蚜虫、叶蝉、蓟马、飞虱等半翅目、鞘翅目、双翅目和某些鳞翅目类害虫的杀虫剂，具有高效、广谱、用量少、毒性低、药效持效期长、对作物无药害、使用安全、与常规农药无交互抗性等优点，有卓越的内吸和渗透作用，是替代高毒有机磷农药的又一品种，噻虫胺对蜜蜂、家蚕等有较高毒性，所以不要用在蜂场附近、桑树上。
阿维菌素。阿维菌素是一种广泛使用的农用或兽用杀菌、杀虫、杀螨剂。对昆虫和螨类具有触杀、胃毒及微弱的熏蒸作用。据中国农药毒性分级标准，阿维菌素属高毒杀虫剂，虽在试验剂量内对动物无致畸、致癌、致突变作用，但对眼睛和皮肤有刺激作用，且该物质可造成中枢神经系统损害。因此，在我国《食品安全国家标准食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2019）中规定不同食品类别中的阿维菌素最大残留限量，其中菠菜的最大残留限量为0.05mg/kg。该批次菠菜在种殖过程中，种植户未按操作规范、剂量要求等使用了阿维菌素制剂，或周边环境使用过量带入，致使该物质残留大于限量规定导致检出。

铝的残留量。含铝食品添加剂（比如明矾）是合法的食品添加剂，按标准使用不会对健康造成危害。根据国家食品安全风险评估专家委员会完成的中国居民膳食铝暴露风险评估结果。铝常被称作“智力杀手”，长期食用含铝食品，容易引起记忆力减退与智力下降，对健康侵害严重。长期摄入过量的铝会损伤大脑导致痴呆，还可能出现贫血、骨质疏松等疾病，尤其对身体抵抗力较弱的老人、儿童和孕妇产生的危害更大。
铝残留量超标的原因可能是个别企业为增加产品口感，在生产加工过程中超限量、超范围使用含铝添加剂，或者其使用的复配添加剂中铝含量过高。

甲硝唑。甲硝唑属于硝咪唑类抗菌药物，常用于驱除动物体内寄生虫。《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》（GB 31650-2019）中不得在鸡蛋中检出甲硝唑药物。长期摄入甲硝唑会对人体的消化系统、神经系统和血液循环系统造成损害。造成鸡蛋中检出甲硝唑的原因为家禽养殖户为了消除蛋鸡的生殖感染问题，违规对蛋鸡使用甲硝唑兽药。

铅。铅是一种慢性和积累性毒物，长期接触铅及其化合物会严重影响身体健康。《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762—2012）中规定豆制品类铅的最大检出限量为0.5mg/kg，水果制品中铅的限量值为≤1mg/kg。铅超标主要是环境污染带入原料，说明生产企业对原料把关不严，使用了铅含量超标的原料，也不排除从生产设备迁移入食品的可能。铅超标也可能是由植物从土壤中吸收，再由植物原料进入终产品，或者是食品加工设备、食品容器、包装材料以及食品添加剂等含有铅，食品加工时也可能迁移到产品中。

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，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。导致不合格的原因可能是个别生产者使用劣质原料以降低成本，其后为了提高产品色泽而超范围超限量使用二氧化硫；也有可能是为增加原料的保质期，防止霉变生虫，而超范围超限量使用二氧化硫；或是使用时不计量或计量不准确。

脱氢乙酸及其钠盐。脱氢乙酸及其钠盐作为食品添加剂，广泛用作防腐剂。脱氢乙酸是一种低毒高效防腐剂。具有广谱性，在酸、碱性条件下具有一定的抗菌作用，对霉菌和酵母菌的抑菌能力强。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定果、蔬汁饮料中不得使用脱氢乙酸及其钠盐。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）的规定，脱氢乙酸及其钠盐的限值为0.3 g/kg。造成不合格的原因可能是生产企业为了防腐，延长产品保质期或者弥补生产过程卫生条件不佳超剂量使用了食品添加剂。

呋喃西林代谢物。呋喃西林是属于硝基呋喃类广谱抗生素，曾广泛应用于畜禽及水产养殖业。硝基呋喃类原型药在生物体内代谢迅速，和蛋白质结合后相当稳定，故常利用对其代谢物的检测来反映硝基呋喃类药物的残留状况。《动物性食品中兽药最高残留限量》（农业部公告第235号）、《兽药地方标准废止目录》（农业部公告第560号）中规定，硝基呋喃类药物及其代谢物为禁止使用的药物，在动物性食品中均不得检出。硝基呋喃类药物及其代谢物可引起溶血性贫血、多发性神经炎、眼部损害和急性肝坏死等病症及致癌、致畸等健康危害。2010 年《食品中可能违法添加的非食用物质和易滥用的食品添加剂名单（第四批）》（整顿办函〔2010〕50号）又将其纳入黑名单。

苯醚甲环唑。苯醚甲环唑是高效广谱杀菌剂，对蔬菜和瓜果等多种真菌性病害具有很好的防治作用。食用食品一般不会导致苯醚甲环唑的急性中毒，但长期食用苯醚甲环唑超标的食品，对人体健康也有一定影响。

倍硫磷。倍硫磷是一种具有触杀、胃毒和熏蒸作用的有机磷农药，对蚜虫等有较好防效。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用倍硫磷超标的食品，对人体健康可能有一定影响。豇豆中倍硫磷残留量超标的原因，可能是农户为快速控制虫害，加大用药量或未遵守采摘间隔期规定，致使上市销售的产品中残留量超标。

