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三氯蔗糖
三氯蔗糖，也被称为蔗糖素或蔗糖精，是一种甜味剂。在适宜的条件下，其甜度可达到蔗糖的400至800倍。这种甜味剂不仅物化性质与蔗糖相近，还具有出色的耐高温和耐酸碱特性，使得它在食品加工过程中表现出色，适用于高温灭菌、喷雾干燥、焙烤和挤压等工艺，三氯蔗糖被广泛用于多种食品领域，包括饮料、酱菜、复合调味料、配制酒以及雪糕、糕点、饼干和面包等。然而，随着其广泛使用，一些副作用也逐渐浮出水面。肠胃问题如腹泻和胀气是最常见的反应，同时，有些人还会出现荨麻疹、红疹、咳嗽、胸痛等不适症状。更令人担忧的是，三氯蔗糖中的氯元素，这种已知的有毒且可能致癌的物质，也引发了广泛的争议，《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，白酒中不得使用三氯蔗糖，而检出三氯蔗糖的原因可能是酒体中常会出现苦味和异杂味，影响酒的品质。为了改善这一问题，生产者往往会选择添加甜味物质来掩盖苦味和异杂味，而三氯蔗糖因其高甜度、低价格和使用简便而备受青睐。
毒死蜱
毒死蜱是一种硫代磷酸酯类有机磷杀虫、杀螨剂，具有良好的触杀、胃毒和熏蒸作用。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用毒死蜱残留超标的食品，可能对人体健康有一定影响。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）中规定，毒死蜱在芹菜中的最大残留限量值为 0.05mg/kg。芹菜中毒死蜱残留量超标的原因，可能是农户为快速控制虫害而违规使用。
噻虫胺
噻虫胺属新烟碱类杀虫剂，具有内吸性、触杀和胃毒作用，对蚜虫、斑潜蝇等有较好防效。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用噻虫胺超标的食品，对人体健康可能有一定影响。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）中规定，噻虫胺在甜椒中的最大残留限量值为 0.05mg/kg，噻虫胺在芹菜中的最大残留限量值为 0.04mg/kg。甜椒和芹菜中噻虫胺残留量超标的原因，可能是为快速控制虫害，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。
黄曲霉毒素B₁
黄曲霉毒素B₁是污染农产品与食品最常见的真菌毒素之一，多见于发霉的粮食及其制品中，菌落呈黄绿色，所以叫黄曲霉。黄曲霉毒素是黄曲霉、寄生曲霉等产生的代谢产物。黄曲霉毒素B₁是坚果炒货、粮食加工品的高风险项目。根据《食品安全国家标准 食品真菌毒素》（GB 2761-2017）的要求，花生限量为20.0 µg/kg，不合格的原因可能是原辅料质量不好，在种植、采收、运输过程受污染，含有黄曲霉毒素B₁，加工后导致食品黄曲霉毒素B₁超标，也可能是包装材料密封性不好，会导致空气中的水分和微生物进入，产生黄曲霉，导致食品发霉变质，进一步污染食品。
镉(以Cd计)
镉是一种蓄积性的重金属元素，可通过食物链进入人体。 长期食用镉超标的食品，可能会对人体肾脏和肝脏造成损害，还会影响免疫系统，甚至可能对儿童高级神经活动有损害。 《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762-2022）中规定，大葱中镉（以 Cd 计）的限量值均为 0.05mg/kg。食用农产品中镉（以 Cd 计）检测值超标的原因，可能是由于其生长过程中富集环境的镉元素。
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