附件4

关于部分检验项目的说明
一、恩诺沙星问题

恩诺沙星属于喹诺酮类合成抗菌药，《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》（GB 31650-2019）中规定，恩诺沙星在鱼的皮＋肉中最大残留限量值为100μg/kg。

恩诺沙星超标的原因，可能是养殖户在养殖过程中违规使用相关兽药。长期摄入恩诺沙星超标的食品，可能会引起头晕、头痛、睡眠不良、胃肠道刺激或不适等症状。

二、日落黄

日落黄是常见的食品添加剂，由对氨基苯磺酸重氮化，与2-萘酚-6-磺酸偶合，经精制而得。主要用于食品和药物的着色，也可用于制造铝盐色淀颜料。日落黄的使用范围限于糕点、水果调味糖浆、饮料、调制酒、果冻、膨化食品等食品，并且都有相应的最大使用量。日落黄的添加使用范围，不包括生、鲜肉，熟肉制品。

三、大肠菌群

大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌。食品中检出大肠菌群，提示被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致病性大肠菌群）污染的可能性较大。如果食品中的大肠菌群等严重超标，将会破坏食品的营养成分，使食品失去食用价值；还会加速食品腐败变质，可能危害人体健康。餐饮具中大肠菌群超标的原因，可能是产品的加工原料、包装材料受污染，也可能是产品在生产过程中受人员、工器具等的污染，还可能是灭菌工艺灭菌不彻底导致的。
四、噻虫胺

噻虫胺是一种全新结构的第二代烟碱类高效低毒杀虫剂，不仅但具有触杀、胃毒、内吸活性，而且具有更高的活性、更好的安全性、更广的杀虫谱及作用速度快、持效期长等特点。噻虫胺属于低毒农药，一般不会引起中毒事故。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）中规定噻虫胺在姜中的最大残留限量值分别为0.2mg/kg。蔬菜中噻虫胺超标的原因，可能是菜农对使用农药的安全间隔期不了解，从而违规使用或滥用农药。

五、磺胺类(总量)

磺胺类药物是一种人工合成的抗菌谱较广、性质稳定、使用简便的抗菌药，对大多数革兰氏阳性菌和阴性菌都有较强抑制作用，广泛用于防治鸡球虫病。《动物性食品中兽药最高残留限量》（农业部公告第235号）中规定，磺胺类（总量）在鸡蛋的最高残留限量值为10μg/kg。鸡蛋中磺胺类超标的原因，可能是养殖户在养殖过程中违规使用相关兽药；也可能是用药治疗蛋鸡疾病导致磺胺类药物在其体内残留，进而传递至鸡蛋中。摄入磺胺类（总量）超标的食品，可能引起皮疹、药热等过敏反应。

六、6-苄基腺嘌呤

6-苄基腺嘌呤，是一种植物生长调节剂。主要用于防止落花落果、抑制豆类生根，并能调节植物株内激素的平衡。但由于其对人体有一定积累毒性。《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）中规定规定豆芽生产经营过程中禁止使用4-氯苯氧乙酸钠，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4-氯苯氧乙酸钠的原因，可能是生产者为了抑制豆芽生根，提高豆芽产量，从而违规使用相关农药。

七、污染物

阴离子合成洗涤剂(以十二烷基苯磺酸钠计)超标。十二烷基苯磺酸钠是一种阴离子合成洗涤剂，是洗洁精等餐具洗涤剂的主要成分。 GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐(饮)具》中规定复用餐饮具中阴离子合成洗涤剂(以十二烷基苯磺酸钠计)的最大残留限量为不得检出。复用餐饮具中阴离子合成洗涤剂(以十二烷基苯磺酸钠计)超标的主要原因可能是使用洗涤剂后未充分用清水冲洗，或洗涤流程不够完善，洗涤过程中水花飞溅导致污染。

餐饮具中大肠菌群超标的原因，可能是产品的加工原料、包装材料受污染，也可能是产品在生产过程中受人员、工器具等的污染，还可能是灭菌工艺灭菌不彻底导致的。

八、多西环素

多西环素（doxycycline）是半合成四环素类抗菌药物，别名强力霉素。具有抗菌谱广、长效、组织穿透力强、吸收快、体内分布广、生物利用度高等优点。动物产品的多西环素残留，一般不会导致对人体的急性毒性作用；长期大量摄入多西环素残留超标的食品，可能在人体内蓄积，引起胃肠道症状、皮疹、嗜睡、口腔炎症、肝肾受损等。

九、大肠埃希氏菌

大肠埃希氏菌 O157:H7（Escherichiacoli O157:H7）是肠出血性大肠埃希氏菌（EHEC）的一种血清型，属于食源性致病菌。具有较强的耐酸性，pH2.5~3.0 可耐受 5 小时；耐低温，能在冰箱内长期生存；在水中可存活数周至数月；不耐热，75℃条件下 1 分钟即被灭活；对氯敏感，可被浓度为 1mg/L 的余氯杀灭。对人的危害是引起出血性腹泻和肠炎，临床症状为突然发生剧烈腹痛和水样腹泻，数天后出现出血性腹泻，可发热或不发热。牛肉、生奶、鸡肉及其制品，蔬菜、水果及制品等均可能是污染源。 

大肠埃希氏菌 O157:H7 不合格原因可能有生产加工人员带菌造成污染，或者原料污染、生产过程卫生条件控制不当、杀菌不彻底、储运不当，或者生产过程中产品的交叉污染。 

十、菌落总数

菌落总数（aerobic plate count, APC）是指在被检样品的单位质量（g）、容积（mL）或表面积（cm2）内，所含能在严格规定的条件下（需氧情况培养基及其 pH、培养温度与时间、计数方法等）培养所生成的微生物菌落的数量，以菌落形成单位（CFU）表示。

菌落总数是指示性微生物指标，并非致病菌指标。其卫生学意义主要是：一是作为食品被微生物污染程度，即清洁状态的标志，反映食品在生产过程中的卫生状况；二是预测食品耐保藏性。一般来讲，食品中菌落总数数量越多，食品腐败变质的速度就越快。如果食品的菌落总数严重超标，将会破坏食品的营养成分，使食品失去食用价值；还会加速食品的腐败变质，可能危害人体健康。菌落总数超标说明生产经营企业可能未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，或者包装容器清洗消毒不到位；还有可能与产品包装密封不严，储运条件控制不当等有关。

十一、甲氧苄啶

甲氧苄啶（trimethoprim）是合成的抗菌药和磺胺增效药。具有抗菌谱广、性质稳定、体内分布广泛等优点。链球菌属含肺炎链球菌等革兰氏阳性菌以及大肠杆菌、沙门菌属、奇异变形杆菌、肺炎杆菌、痢疾杆菌、伤寒杆菌、百日咳杆菌等革兰氏阴性菌对甲氧苄啶敏感；此外，甲氧苄啶对疟原虫及某些真菌，如奴卡菌、组浆菌，酵母菌也有一定作用。动物产品的甲氧苄啶残留，一般不会导致对人体的急性毒性作用；长期大量摄入甲氧苄啶残留超标的食品，可能在人体内蓄积，导致胃肠道反应、皮肤过敏症状等。 

