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食品安全监督抽检信息公告（2024年第6号）

不合格项目解读

一、玉米赤霉烯酮

玉米赤霉烯酮主要是由一些镰刀菌属的真菌产生。《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》（GB 2761-2017）中规定最大限量值为60μg/kg。其主要污染玉米，玉米渣赤霉烯酮超标的食品可能会引起中枢神经系统的中毒症状，如恶心、发冷、头痛等。造成食品中玉米渣赤霉烯酮不合格的主要原因是原料在种植、采收、运输及储存过程中受到霉菌污染，生产经营企业没有严格挑拣原料和进行相关检测，或工艺控制不当导致。

二、6-苄基腺嘌呤(6-BA)
6-苄基腺嘌是一种植物生长调节剂，一种广泛使用的添加于植物生长培养基的细胞分裂素，是第一个人工合成的细胞分裂素，具有抑制植物叶内叶绿素、核酸、蛋白质的分解，保绿防老，将氨基酸、生长素、无机盐等向处理部位调运等多种效能，广泛用在农业、果树和园艺作物从发芽到收获的各个阶段。

6-苄基腺嘌曾在豆芽制发中被广泛使用，有助于其细胞分裂、成品无根须，部分商家在豆芽生产和经营过程中，为缩短豆芽生长周期，增加产量改善外观，非法使用植物生长调节剂的问题依然突出。

2015 年，国家食品药品监督管理总局、农业部和国家卫生和计划生育委员会联合发布的《2015 年第 11 号公告》规定，6-苄基腺嘌呤、4-氯苯氧乙酸钠、赤霉素等物质作为低毒农药登记管理并限定了使用范围，豆芽生产不在可使用范围之列。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。
三、铅(以Pb计)

铅是常见的重金属污染物之一。铅对人体具有慢性蓄积性的危害，长期摄入铅超标的食品，可能对人体神经系统、造血系统、心血管系统和泌尿系统造成损害。《食品安全国家标准食品中污染物限量》（GB 2762-2022）中规定，白酒中铅的最高限量值为 0.5mg/kg。白酒中铅超标的原因，可能是生产过程中蒸馏器、冷凝器、导管和贮酒容器中的铅经溶蚀而带入，这些设备的铅含量越高，酒的酒度越高，则设备的铅溶蚀越大。尤其在陶罐储酒时，可能会使用到经釉面处理过的陶罐，该类容器储酒可能会将铅迁移到酒体中。
