附件1

部分不合格项目的小知识

一、恩诺沙星（以恩诺沙星与环丙沙星之和计）：恩诺沙星属于喹诺酮类合成抗菌药，用于治疗细菌性感染有良好效果。《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（以恩诺沙星和环丙沙星之和计）在鱼中的残留限量不得超过100 μg/kg。造成恩诺沙星不合格的原因可能是养殖环节用药管理不严或休药期不足所致。长期食用恩诺沙星残留量超标的食品，对人体健康有一定影响。

二、地塞米松：地塞米松又名氟美松、氟甲强的松龙、德沙美松，是糖皮质类激素。地塞米松是肾上腺皮质激素类药物之一，有抗炎、抗休克、抗过敏、抗毒素等作用。《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》（GB 31650—2019）规定，地塞米松在牛的肌肉中的残留限量为1.0 μg/kg。造成地塞米松不合格的原因可能是养殖环节用药管理不严或休药期不足所致。长期食用地塞米松残留量超标的食品，对人体健康有一定影响。

三、甜蜜素（以环己基氨基磺酸计）：其化学名称为环己基氨基磺酸钠，是一种常用的合成甜味剂。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，白酒中不得使用甜蜜素。白酒中检出甜蜜素的原因可能是企业为改善白酒的口感，违规添加了甜蜜素；也可能是购进了含有甜蜜素的白酒为原料生产加工所致。长期食用甜蜜素超标的食品，对人体健康有一定影响。
四、防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和：防腐剂是指天然或合成的化学成分，加入食品中以延迟微生物生长或化学变化引起的腐败。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，防腐剂在混合使用时，各自用量占其最大使用量的比例之和不应超过1。造成防腐剂各自用量占其最大使用量比例之和不合格的原因可能是企业在生产加工过程中未严格控制各防腐剂的用量所致。长期食用防腐剂超标的食品，对人体健康有一定影响。
五、大肠菌群：是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。《食品安全国家标准 膨化食品》（GB 17401—2014）中规定，膨化食品检测大肠菌群时应采集同批次5个样品进行检测，5个样品检测结果最高值不得超过102 CFU/g，且超过10 CFU/g的样品数量不得超过2个。造成大肠菌群不合格的原因可能是生产过程中产品受到人员、工器具、生产设备、环境的污染。食用大肠菌群超标的食品，可能对人体健康有一定影响。

六、铝的残留量（干样品，以Al计）：硫酸铝钾、硫酸铝铵为含铝添加剂，俗称明矾，在部分食品中作为膨松剂、稳定剂使用。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，油炸面制品中铝的残留量应小于等于100 mg/kg。造成铝残留量不合格的原因可能是食品生产加工者在使用含铝添加剂时未能准确计量或超限量添加。长期食用铝残留量超标的食品，对人体健康有一定影响。

