附件4
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一、菌落总数
菌落总数是指示性微生物指标，不是致病菌指标，反映食品在生产过程中的卫生状况。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；还会加速食品腐败变质，可能危害人体健康。《食品安全地方标准 方便米粉（粉丝）》（DBS52/062—2022）中规定，方便米粉（粉丝）中同一批次产品5个样品中菌落总数的检测结果均不得超过105CFU/g，且最多允许2个样品的检测结果超过104CFU/g。方便米粉（粉丝）中菌落总数超标的原因，可能是企业未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，也可能与产品包装密封不严或储运条件不当等有关。
二、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。大肠菌群超标的食品餐饮具可能会导致食物被污染。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934—2016）中规定，消毒餐（饮）具中不得检出大肠菌群。消毒餐（饮）具中检出大肠菌群的原因，可能是餐饮具在存放过程中受到环境的污染，或是灭菌不彻底。
三、苯醚甲环唑
苯醚甲环唑是一种广谱高效的杀菌剂，主要抑制病菌细胞麦角甾醇的生物合成，从而破坏细胞膜结构与功能，主要用于果树、蔬菜、小麦、马铃薯、豆类、瓜类等作物，对蔬菜和瓜果等多种真菌性病害具有很好的保护和治疗作用 。《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，苯醚甲环唑在橙中的最大残留限量值为0.2mg/kg。冰糖橙中苯醚甲环唑残留量超标的原因，可能是果农为控制虫害而违规加大用药量或者没有按规定的采摘期进行采摘所致。
四、吡虫啉
吡虫啉是一种硝基亚甲基类内吸杀虫剂，具有广谱、高效、低毒、低残留，害虫不易产生抗性，并有触杀、胃毒和内吸等多重作用。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用吡虫啉残留超标的食品，对人体健康可能有一定影响。《都匀毛尖茶》（DB52/T 433—2018）中规定，吡虫啉在都匀毛尖茶中的最大残留限量值为0.2mg/kg，本次抽检的1批次茶叶中吡虫啉残留量符合食品安全国家标准要求（最大残留限量值为0.5mg/kg），但不符合我省地方标准质量要求。茶叶中吡虫啉残留量超标的原因，可能是种植户为快速控制虫害，违规增加用药浓度或用药频率，致使上市销售的产品中吡虫啉残留量超标；或是种植者对执行的地方标准了解不足，导致茶叶中吡虫啉的残留量符合国家标准但不符合地方标准。
五、吡唑醚菌酯
吡唑醚菌酯中文名唑菌胺酯、百克敏，是一种新型广谱杀菌剂，在农业上的使用非常多，对黄瓜白粉病、霜霉病和香蕉黑星病、叶斑病、菌核病等有较好的防治效果。《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，吡唑醚菌酯在茄果类蔬菜（番茄、茄子除外）中的最大残留限量值为0.5mg/kg。辣椒中吡唑醚菌酯残留量超标的原因，可能是种植户为控制虫害而违规增大用药量。
六、甲拌磷
甲拌磷是一种高毒广谱的内吸性有机磷类杀虫剂，具有触杀、胃毒、熏蒸作用，对刺吸式口器和咀嚼式口器害虫均具有很好的防治作用。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用甲拌磷超标的食品，对人体健康可能有一定影响。《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，甲拌磷在根茎类和薯芋类蔬菜中的最大残留限量值为0.01mg/kg。胡萝卜中甲拌磷残留量超标的原因，可能是菜农为快速控制病情加大用药量或未遵守采摘间隔期规定，致使上市销售时产品中的药物残留量未降解至标准限量以下。
七、己唑醇
己唑醇是一种广谱内吸性三唑类杀菌剂，其杀菌机制主要是通过抑制病菌细胞膜上麦角甾醇的生物合成，从而破坏病菌细胞膜功能与结构，最终导致病菌死亡。主要被用于防治子囊菌、担子菌和半知菌引起的病害，如白粉病、锈病、黑星病、褐斑病、炭疽病等。《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，己唑醇在葡萄中的最大残留限量值为0.1mg/kg。葡萄中己唑醇残留量超标的原因，可能是种植户为了追求快速、高效的病害防治效果，而过量使用己唑醇或其他含有己唑醇成分的农药；另外喷雾不均匀或浓度过高，也可能导致葡萄中己唑醇残留量超标。
八、多西环素
多西环素是一种四环素类药物，一般用于治疗衣原体、支原体感染。长期摄入多西环素超标的食物，会导致病原体产生耐药性，会给健康带来一定威胁。《食品安全国家标准 食品中41种兽药最大残留限量》（GB 31650.1—2022）中规定，多西环素在家禽蛋中的最大残留限量值为10µg/kg。鸡蛋中多西环素残留量超标的原因，可能是养殖户用药治疗蛋鸡疾病，导致多西环素在其体内残留，进而传递至鸡蛋中。
九、恩诺沙星
恩诺沙星属于氟喹诺酮类药物，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。《食品安全国家标准 食品中41种兽药最大残留限量》（GB 31650.1—2022）中规定，恩诺沙星在家禽蛋中最大残留限量值为10µg/kg。鸡蛋中恩诺沙星残留量超标的原因，可能是养殖户在养殖过程中违规使用相关兽药，进而使过量的药物传递至蛋品中。长期食用恩诺沙星残留超标的食品，可能会引起轻度胃肠道刺激或不适、头痛、头晕、睡眠不良等症状，过多摄入还可能引起肝损害。
十、磺胺类（总量）
磺胺类药物是一类人工合成的抑菌药，具有抗菌谱广、性质稳定、便于贮存、吸收迅速等优点，用于动物疫病治疗。长期大量食用磺胺类（总量）残留超标的食品，可能在人体内蓄积，引起过敏反应和耐药性菌株的产生。《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，磺胺类（总量）在所有食品动物（产蛋期禁用）肌肉中的最大残留限量值为100μg/kg。鸡肉中磺胺类药物残留量超标的原因，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所致。
十一、铬（以Cr计）
铬是一种重金属元素，铬进入血液后，主要与血浆中的球蛋白、白蛋白、r-球蛋白结合。六价铬还可透过红细胞膜，进入红细胞后与血红蛋白结合。六价铬对人主要是慢性毒害，它可以通过消化道、呼吸道、皮肤和粘膜侵入人体，在体内主要积聚在肝、肾和内分泌腺中。《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762—2022）中规定，铬（以Cr计）在肉及肉制品中的限量值为1.0mg/kg。酱卤肉制品中铬（以Cr计）检测值超标的原因，可能是生产企业对原料把关不严，使用了铬含量超标的原料，或存在污染物从生产设备迁移入食品的可能。
十二、亚硝酸盐（以亚硝酸钠计）
亚硝酸盐是一种具有护色和防腐作用的食品添加剂，广泛应用于肉制品生产加工过程中。亚硝酸盐作为护色剂，可以使肉制品颜色更鲜艳，同时还具有防腐作用，可以抑制微生物的生长繁殖。亚硝酸盐同时还是一种致癌物质，如果长期食用亚硝酸盐超标的肉制品，可能会对人体健康带来风险。《市场监管总局关于进一步规范餐饮服务提供者食品添加剂管理的公告》（国家市场监督管理总局公告2023年第8号）中规定，餐饮服务提供者不应当采购、贮存、使用亚硝酸盐等国家禁止在餐饮业使用的品种。酱卤肉制品（自制）中检出亚硝酸盐（以亚硝酸钠计）的原因，可能是餐饮从业者为改善产品色泽，同时弥补加工卫生条件不佳，延长产品保质期而超范围使用。
十三、二氧化硫残留量
二氧化硫是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，具有漂白、防腐和抗氧化作用。少量二氧化硫进入人体不会对身体健康造成危害，但过量食用会引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，二氧化硫残留量在经表面处理的鲜水果中的最大限量值为0.05g/kg。龙眼中二氧化硫残留量超标的原因，可能是生产者为了提高产品色泽和防腐而超限量使用亚硫酸盐等二氧化硫类食品添加剂，也有可能是使用时不计量或计量不准确所致。
十四、脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）
脱氢乙酸及其钠盐作为一种广谱食品防腐剂，对霉菌和酵母菌的抑制能力强。脱氢乙酸及其钠盐能被人体完全吸收，并能抑制人体内多种氧化酶，长期过量摄入脱氢乙酸及其钠盐会危害人体健康。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，米粉制品中不得使用脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）。米粉制品中检出脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）的原因，可能是生产者为延长保质期，防止食品变质而超范围使用。
十五、糖精钠（以糖精计）
糖精钠是食品工业中常用的合成甜味剂。糖精钠对人体无营养价值，食用较多的糖精钠，会影响肠胃消化酶的正常分泌，降低小肠的吸收能力，使食欲减退。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，发酵面制品中不得使用糖精钠（以糖精计）。馒头中检出糖精钠（以糖精计）的原因，可能是生产者为降低生产成本、改善产品口感而超范围使用。
十六、甜蜜素（以环己基氨基磺酸计）
甜蜜素，其化学名称为环己基氨基磺酸钠，属于食品添加剂中的甜味剂，目前已广泛应用于食品加工制造中。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，发酵面制品中不得使用甜蜜素（以环己基氨基磺酸计）。馒头、包子中检出甜蜜素（以环己基氨基磺酸计）的原因，可能是生产者为降低生产成本，改善产品的口感，超范围添加甜味剂。
十七、柠檬黄
[bookmark: hmcheck_beaf23ca5132465f81e09a67e2121249][bookmark: hmcheck_712edbb2131e428c8b4045171bc76f0a][bookmark: hmcheck_706ab0201a114030bd12335437867e4a][bookmark: hmcheck_60a5707d99a94520953c9b3b08854af0]柠檬黄又名食用黄色4号，水溶性偶氮类化合物，是常见的人工合成着色剂，在食品生产中应用广泛。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，茶叶、酱卤肉制品中均不得使用柠檬黄。茶叶、酱卤肉制品中检出柠檬黄的原因，可能是生产企业为改善产品色泽、提高市场价值而滥用色素。少量柠檬黄会被人体消化代谢排出，但其没有营养价值, 如果长期摄入柠檬黄超标的食品，可能对人体肝脏等造成损害。
十八、日落黄
[bookmark: hmcheck_1e66d72409ec4d849f819262e62503e7][bookmark: hmcheck_cd3e2445e8994547a169e14e6766d4ad][bookmark: hmcheck_ec94df79a36a4a9a882a72f3b399cc6f][bookmark: hmcheck_55404391f38944599c21062eb979a354]日落黄又名食用黄色3号，水溶性偶氮类化合物，是常见的人工合成着色剂，在食品生产中应用广泛。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，酱卤肉制品中不得使用日落黄。酱卤肉制品中检出日落黄的原因，可能是个别生产者为改善食品的感官性，提高市场价值滥用色素；也可能是为了掩盖食品的腐败变质滥用色素；还可能是掺假造假滥用色素。
十九、胭脂红
胭脂红是常见的人工合成着色剂，在现代食品业中应用广泛。相比于天然色素，具有着色力强、性质稳定等特点。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，腌腊肉制品、酱卤肉制品中不得使用胭脂红。香肠、自制卤猪头肉中检出胭脂红的原因，可能是生产者为改善产品色泽、提高市场价值而超范围使用。
二十、诱惑红
诱惑红是一种允许使用的人工合成食用色素，属于水溶性合成色素。该色素稳定性优良，广泛应用于糖果包衣、冰淇淋、雪糕、糖果、糕点、饮料等食品的着色。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，速冻调理肉制品、腌腊肉制品中不得使用诱惑红。速冻调理肉制品、腌腊肉制品中检出诱惑红的原因，可能是生产企业为了改善产品的色泽、增加销量，从而违规添加诱惑红。
二十一、干燥失重
干燥失重是指样品在规定的条件下，经干燥后所减少的重量占样品原重量的百分数。这个指标通常用于衡量样品中的水分或其他挥发性物质的含量，是评价样品质量的一个重要指标。在食品行业中，干燥失重的测定可以反映食品的含水量，对食品的保存和加工过程具有重要意义。《红糖》（GB/T 35885—2018）中规定，红糖中干燥失重的检测值不得超过4.8g/100g。红糖中干燥失重检测值不合格的原因，可能是在生产过程中，干燥环节的温度、时间或湿度控制不当，导致红糖中的水分未能充分去除；或者在储存过程中暴露在潮湿的环境中，吸收了空气中的水分。
二十二、过氧化值
[bookmark: _GoBack]过氧化值主要反映食品中油脂是否氧化变质。随着油脂氧化，过氧化值会逐步升高，严重时会导致肠胃不适、腹泻等症状。《食品安全国家标准 坚果与籽类食品》（GB 19300—2014）中规定，熟制葵花籽中过氧化值（以脂肪计）的最大限量值为0.80g/100g；《食用调味油》（T/GZSX 015—2020）中规定，食用调味油中过氧化值的最大限量值为0.25g/100g。瓜子中过氧化值（以脂肪计）超标的原因，可能是生产者对原料把关不严，使用劣质原料进行生产，或是企业的生产工艺不达标，使得终产品油脂氧化，也可能是产品储运条件不当所致；花椒油中过氧化值超标的原因，可能是原料中的脂肪已经氧化，或者是产品储存不当，使得终产品油脂氧化。
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