附件6
不合格检验项目说明

一、黄曲霉毒素 B1　　

黄曲霉毒素B1（Aflatoxin B1简写为AFB1）是二氢呋喃氧杂萘邻酮的衍生物，含有一个双呋喃环和一个氧杂萘邻酮（香豆素）。黄曲霉毒素B1是已知的化学物质中致癌性最强的一种。黄曲霉毒素B1对包括人和若干动物具有强烈的毒性，其毒性作用主要是对肝脏的损害。在天然食物中以黄曲霉毒素B1最为多见，危害性也最强，国家质检总局规定黄曲霉毒素B1是大部分食品的必检项目之一。

在GB 2761-2017 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量中，黄曲霉毒素B1的最大限量值为20μg/kg。

黄曲霉毒素B1的毒性要比呕吐毒素的毒性强30倍，比玉米赤霉烯酮的毒性强20倍。黄曲霉毒素B1的急性毒性是氰化钾的10倍，砒霜的68倍，慢性毒性可诱发癌变，致癌能力为二甲基亚硝胺的75倍，比二甲基偶氨苯高900倍，人的原发性肝癌也很可能与黄曲霉毒素有关。
二、恩诺沙星（以恩诺沙星+环丙沙星计）　　

恩诺沙星是目前兽医临床上常使用的第三代氟喹诺酮类广谱抗菌药物，为环丙沙星的乙基化合物，又称乙基环丙沙星，对革兰阴性菌、革兰阳性菌和霉形体均有效。几乎对所有细菌的抗菌活性均较诺氟沙星及依诺沙星强2～4倍，对肠杆菌、绿脓杆菌、流感嗜血杆菌、淋球菌、链球菌、军团菌、金黄色葡萄球菌具有抗菌作用。在GB 31650-2019《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》中规定：恩诺沙星和环丙沙星在鸡蛋中不得检出。动物专用的喹诺酮类药物中恩诺沙星和环丙沙星使用最为广泛。由于喹诺酮类药物在动物机体组织中的残留，人食用动物组织后喹诺酮类抗生素就在人体内残留蓄积，造成人体疾病对该药物的严重耐药性，影响人体疾病的治疗。

三、甲硝唑　　

甲硝唑，主要用于治疗或预防厌氧菌引起的系统或局部感染，如腹腔、消化道、女性生殖系、下呼吸道、皮肤及软组织、骨和关节等部位的厌氧菌感染，对败血症、心内膜炎、脑膜感染以及使用抗生素引起的结肠炎也有效。治疗破伤风常与破伤风抗毒素（TAT）联用。还可用于口腔厌氧菌感染。在GB 31650-2019《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》中规定：甲硝唑在鸡蛋中不得检出。15%～30%病例出现不良反应，以消化道反应最为常见，包括恶心、呕吐、食欲不振、腹部绞痛，一般不影响治疗；神经系统症状有头痛、眩晕，偶有感觉异常、肢体麻木、共济失调、多发性神经炎等，大剂量可致抽搐。少数病例发生荨麻疹、潮红、瘙痒、膀胱炎、排尿困难、口中金属味及白细胞减少等，均属可逆性，停药后自行恢复。

四、4-氯苯氧乙酸钠
　　4-氯苯氧乙酸钠（以4-氯苯氧乙酸计）又称防落素、保果灵，是一种植物生长调节剂，属于农药范畴。主要用于防止落花落果、抑制豆类生根等，并能调节植物株内激素的平衡。主要用于防止落花落果、抑制豆类生根等。《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，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，可能是由于生产者在豆芽生产过程中为了抑制豆芽生根，提高豆芽产量，从而违规使用相关农药。
五、谷氨酸钠
　　谷氨酸钠，是一种鲜味调味料，易溶于水，其水溶液有浓厚鲜味。与食盐同在时，其味更鲜。根据SB/T 10371-2003 鸡精调味料规定，谷氨酸钠最小限量值为35.0g/100g。吸入、摄入或经皮肤吸收对身体一般无害，过度加热会形成焦谷氨酸钠，对人体健康可能有一定影响。

六、呈味核苷酸二钠
　　呈味核苷酸二钠是新一代的核苷酸类食品增鲜剂。可直接加入到食品中，起增鲜作用。根据SB/T 10371-2003 鸡精调味料规定，呈味核苷酸二钠最小限量值为1.10g/100g。呈味核苷酸二钠，它有可以代谢为尿酸的成分，可以代谢为尿酸。如果人体本身的尿酸高、有痛风，需要控制尿酸的话，这个呈味核苷酸二钠的含量，也是要控制的，或者说鸡精你就不能随便多吃了。但是一个健康的人，尿酸不高，则没有必要因为害怕这个尿酸增高，而对鸡精敬而远之，它是可以正常使用

七、铅（以Pb计）　　

铅是一种对人体危害极大的有毒重金属。在GB 2762-2017《食品安全国家标准 食品中污染物限量》、GB/T 30391-2013 《花椒》中，铅的最大限量值为1.86mg/kg。铅及其化合物进入机体后将对神经、造血、消化、肾脏、心血管和内分泌等多个系统造成危害，若含量过高则会引起铅中毒, 只是不要过量食用就行了。
八、乙基麦芽酚
　　乙基麦芽酚作为一种香味改良剂、增香剂，应用越来越广泛。是人们所公认的一种安全、可靠、用量少、效果显著的食品添加剂。是烟草、食品、饮料、香精、果酒、日用化妆品等良好的香味增效剂，对食品的香味改善和增强具有显著效果，对甜食起着增甜作用，且能延长食品储存期。根据GB 2760-2014 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准规定，乙基麦芽酚限量值为不得使用。乙基麦芽酚过量食用对人肝脏有影响，骨骼和关节提前脆变癌变等疾病。严重的还可能导致头痛、恶心、呕吐、呼吸困难，甚至能够损伤肝、肾，对人体有较大的危害。

九、溶剂残留量

溶剂残留量中的溶剂是指在浸出工艺的植物油生产过程中使用的，但在工艺过程中未能完全去除的有机挥发性化合物。在食用植物油质量标准中，溶剂残留量是常见的一项强制性质量指标，可以表明油脂产品质量是否符合标准，同时也能反映出生产成本的大小。

食用植物油中溶剂残留量的多少与油脂生产设备、工艺技术及溶剂本身性质相关。溶剂残留量超标的原因可能生产加工过程中使用浸提溶剂后，没有在后续工艺中采取有效措施去除溶剂，或又将此类产品违规标称为压榨。

溶剂残留量偏高时，不仅会降低油脂的品质，而且其中的苯和多环芳烃类等有害物质会给人们的健康带来损害。长期接触会对人体的神经系统和造血系统有损害。
十、铝的残留量（干样品，以Al计）　　

铝元素天然存在于食物中，从文献《中国居民每日摄铝量及面制食品中铝限量卫生标准研究》调查的结果来看，大部分食物的含铝量都在10mg/kg以下，仅有少数食物的含铝量高于20mg/kg。铝元素不是人类致癌物，只要食品中铝残留量符合国家食品安全标准或全人群每周每公斤体重经口摄入的铝不超过2mg，就不会对人体健康产生影响。铝虽然具有毒性，但并不是只要摄入就会对人体健康产生危害。这不仅取决于食品中铝的含量，还与食用这些含铝食品的数量以及食用时间长短密切相关。

在GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》规定在油炸面制品中铝的残留量≤100mg/kg。

铝会与多种蛋白质、酶等人体重要成分结合，影响体内多种生化反应，长期摄入会损伤大脑，导致痴呆，还可能出现贫血、骨质疏松等疾病，尤其对身体抵抗力较弱的老人、儿童和孕妇产生危害，可导致儿童发育迟缓，老年人出现痴呆，孕妇摄入则会影响胎儿发育。

