小贴士：关于不合格项目的说明

一、恩诺沙星
恩诺沙星属于广谱抑菌剂，在预防和治疗畜禽的细菌性感染及支原体病方面有良好效果。鉴于长期食用可能导致的健康危害，农业农村部235号公告《动物性食品中兽药最高残留限量》规定“恩诺沙星”在动物的肌肉中检出的限值为≤100(g/kg。水产品中检出恩诺沙星，可能是养殖过程中为了抑制鱼体的微生物疾病过量使用了恩诺沙星类药物。产蛋鸡则是禁用此药物。
二、氟甲砜霉素

兽医专用氯霉素类的广谱抗菌药，药物通过饲料添加或者家禽疾病治疗中的使用残留积累在家禽体内，进而传递至蛋品中。

三、多西环素

多西环素（强力霉素）是一种四环素类药物，一般用于治疗衣原体支原体感染。《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，多西环素（强力霉素）在禽（产蛋鸡禁用）。长期食用多西环素（强力霉素）残留超标的食品，可使病原体产生耐药性，对人体健康有一定影响。

四、金刚乙胺

金刚烷胺类是最早用于抑制流感病毒的抗病毒药。《兽药地方标准 废止目录》（农业部公告 第560号）中规定，金刚乙胺为禁用兽药，在动物性食品中不得检出。

五、五氯酚酸钠

五氯酚酸钠属于有机氯农药。《动物性食品中兽药最高残留限量》（农业农村部公告第235号）中规定，五氯酚酸钠为禁止使用的药物，在动物性食品中不得检出。

六、铝的残留量

现行的GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》以及“国家卫生计生委公告2015年第1号文”对含铝食品添加剂的使用品种和使用范围作出了严格规定，其中硫酸铝钾、硫酸铝铵作为膨松剂、稳定剂可应用于豆类制品、面糊（如用于鱼和禽肉的拖面糊）/裹粉/煎炸粉、油炸面制品、虾味片、焙烤食品、腌制水产品（仅限海蜇）、粉丝/粉条，其添加量“按生产需要适量添加”，而食品终产品中的铝残留限量为≤100mg/kg，腌制水产品为≤500mg/kg，粉丝/粉条为≤200mg/kg。

在淀粉制品传统生产工艺中加入明矾（十二水合硫酸铝钾），目的是为了让粉丝更容易成形，解决加工中黏连、断条等问题。长期食用铝含量过高的食品，会引起神经系统病变，表现为记忆减退、视觉与运动协调失灵，严重的会对人体细胞的正常代谢产生影响。儿童过量食用铝超标食品会严重影响其骨骼和智力发育。

七、甜蜜素

甜蜜素属于食品添加剂中的甜味剂。超范围使用甜蜜素的原因可能是由于企业为增加产品口味，或者弥补原料品质较低而超范围添加。
八、三氯蔗糖

三氯蔗糖俗称蔗糖素，是一种人工甜味剂。三氯蔗糖的甜度是蔗糖的600倍，甜度是由蔗糖加工而来，但它并不是蔗糖。三氯蔗糖不会被人体当作碳水化合物，被人体吸收的几率极低。但如果长期过量摄入，会增加健康风险。
九、脱氢乙酸及其钠盐

脱氢乙酸及其钠盐是一种广谱食品防腐剂，毒性较低，按标准规定的范围和使用量使用是安全可靠的。《卫生部关于食品添加剂亮蓝不得用于青团的批复》〔2010卫监督函225号〕，认定青团属于粮食和粮食制品类别的米粉制品， 根据GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》规定，糕点不得添加脱氢乙酸。

十、防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量比例之和

防腐剂能抑制微生物活动，防止食品腐败变质，从而延长食品的保质期，是用以保持食品原有品质和营养价值为目的的食品添加剂。目前我国已批准使用的食品用防腐剂种类较多，但每种防腐剂都有一定的作用范围，没有一种防腐剂能够抑制一切腐败性微生物，因此在实际生产中为达到较好的防腐效果，有时需要将不同作用范围的防腐剂配合使用以起到增效或协同效应。但同一功能的食品添加剂在混合使用时，需要遵循GB2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》中的“各自用量占其标准中最大使用量的比例之和不应超过1”的规定。部分企业在同一功能食品添加剂混合使用时，未能严格按照该标准要求进行添加。 
十一、大肠菌群

大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。造成餐饮具中的大肠菌群超标的主要原因是二次污染，如餐饮具没有定期清洗消毒，或餐具干热消毒时未达到规定的时间和温度。操作人员在上完卫生间后洗手不彻底，个人卫生状况未达标，直接影响最终产品的卫生状况。如果使用大肠菌群超标的餐具，会引起腹泻、肠胃感染等。
