附件4

关于部分检验项目的说明

一、部分微生物指标

本次抽检发现多批次不合格产品涉及菌落总数和大肠菌群项目不符合相应的食品安全国家标准要求。

菌落总数是指示性微生物指标，并非致病菌指标，主要反映食品在生产过程中是否符合卫生要求，一定程度上标志着食品卫生质量的优劣。食品的菌落总数超标，说明其产品的卫生状况达不到基本的卫生要求，很可能会破坏食品的营养成分，加速食品的腐败变质，使食品失去食用价值。

大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一，餐饮食品检出大肠菌群，提示被肠道致病菌（如沙门氏菌、致病性大肠杆菌等）污染的可能性较大。

造成微生物超标的主要原因可能是餐饮制作单位使用的刀具、砧板等不洁净。

二、脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）

脱氢乙酸及其钠盐是食品工业中十分常用的食品添加剂，通常作为防腐剂添加到食品中，有防止食品变质发酸、延长保质期的效果。

造成脱氢乙酸不合格的主要原因，一方面可能是由原辅料带入，另一方面可能是由于部分生产企业对工艺把关不严及对法规标准尤其是GB 2760-2014理解不足，为了延长产品保质期而不规范使用防腐剂。

三、阴离子合成洗涤剂

阴离子合成洗涤剂即日常生活中经常用到的洗洁精、洗衣粉、洗衣液等洗涤剂的主要成分，以十二烷基苯磺酸钠为主。根据《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016），采用化学消毒的餐饮具中不得有该类洗涤剂残留。

餐饮具上检出阴离子合成洗涤剂，表明餐具未清洗干净。这可能是部分单位使用的洗涤剂不合格或使用量过大，未经足够量清水冲洗，或餐饮具漂洗池内清洗用水重复使用或餐饮具数量多，造成交叉污染，进而残存在餐饮具中。

四、镉（以Cd计）

镉是最常见的重金属元素污染物之一，其污染主要来源于采矿、金属冶炼、机械加工、皮革鞣制、印染等工业环节的废水废料，导致土壤和水体污染继而被动植物体吸收和富集。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会导致肾和骨骼损伤等健康危害。食用农产品中镉（以Cd计）超标的主要原因可能是在种植或养殖过程中对环境中镉的富集。
五、克百威

克百威，又名呋喃丹，属于高毒农药，是一种广谱性杀虫、杀螨、杀线虫剂。克百威主要抑制体内胆碱酯酶活性，使乙酰胆碱在组织中蓄积而引起中毒。中毒表现有头昏、头痛、乏力、面色苍白、呕吐、多汗、流涎、瞳孔缩小、视力模糊等。少量的农药残留不会引起人体急性中毒，但长期食用克百威超标的食品，会对人体健康造成一定的危害。

克百威超标的主要原因可能是：①种植户受传统观念的影响，认为高毒农药防虫效果好、能够增加产量，对农药残留超标可能造成的危害认识不足，缺乏食品安全意识；②不合理使用农药，也不考虑农药的用药间隔期；③环境中农药残留时间长，通过土壤、水源等污染富集在农产品中而导致超标。
六、腐霉利
腐霉利是一种广谱内吸性的高效杀菌剂，对低温高湿条件下发生的灰霉病、菌核病有显著效果，但菌株容易对其产生抗性。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用腐霉利超标的食品，不利于人体健康。

腐霉利残留超标的主要原因可能是：①为快速控制病情，加大用药量；②未遵守采摘间隔期规定。
七、联苯菊酯
联苯菊酯是一种拟除虫菊酯类杀虫剂，对多种叶面害虫和某些种类的螨虫有效，属于低毒性或中等毒性、高效低残留型农药。食用联苯菊酯超标的食品一般不会导致人体急性中毒，但长期食用超标的食品，对人体健康会造成一定影响。

联苯菊酯残留超标的主要原因可能是：①为快速控制病情，加大用药量；②未遵守采摘间隔期规定。
八、氯氟氰菊酯和高效氯氟氰菊酯
氯氟氰菊酯是拟除虫菊酯类杀虫剂中的一种，毒性较低，经皮肤粘膜或呼吸道少量接触一般不会损伤人体，只需要清除毒物，密切观察即可。
造成农药残留超标的主要原因可能是农户在果蔬种植过程中未对用药种类和用药剂量加以有效控制，只一味追求杀虫效果，或为追求最大利益，未过休药期就采摘售卖。

九、恩诺沙星

恩诺沙星属第三代喹诺酮类药物，是一类人工合成的广谱抗菌药，用于治疗动物的皮肤感染、呼吸道感染等，是动物专属用药。长期食用恩诺沙星超标的食品，可能导致恩诺沙星在人体中蓄积，还可能使人体产生耐药性菌株，进而对人体产生危害。恩诺沙星残留量超标的主要原因可能是养殖户在养殖过程中为快速控制疫病，违规加大用药量或不遵守休药期规定，致使上市销售产品中的药物残留量超标。

十、噻虫胺

噻虫胺具有高效、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，是一类高效安全、高选择性的新型杀虫剂。但长期大量摄入噻虫胺超标的食品，会造成一定的健康隐患。

噻虫胺超标的主要原因可能是：①种植户为快速控制虫害加大用药量；②未遵守采摘间隔期规定。

十一、酸价

酸价或称中和值、酸值、酸度，在脂肪生产的条件下，酸价可作为水解程度的指标，在其保藏的条件下，则可作为酸败的指标。油脂酸败产生的醛酮类化合物长期摄入会对健康有一定影响，超标严重时所产生的醛、酮、酸会破坏脂溶性维生素，导致肠胃不适。一般情况下，消费者可以辨别出油脂酸败特有的哈喇等异味，需避免食用。

造成酸价不合格的主要原因可能是：①生产者原料采购上把关不严，购进的油脂质量不达标；②生产者或是经销商产品储藏条件不当，特别是在环境温度较高时，易导致食品中油脂的氧化酸败。

十二、6-苄基腺嘌呤

苄基腺嘌呤是一种人工合成的植物生长调节剂，它主要用于促进细胞分裂、促进果实生长、促进细胞增大、促进种子发芽等。长期大量摄入6-苄基腺嘌呤含量超标的食品可能导致人体内分泌紊乱，影响人体的生长发育。根据《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），豆芽在生产经营过程中禁止使用6-苄基腺嘌呤。本次抽检检出6-苄基腺嘌呤的原因可能是生产者在生产过程中为了促进豆芽生长，提高产量而违规使用。



