附件4
关于部分检验项目的说明
一、大肠菌群
餐饮具中的大肠菌群不合格。大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。食品中检出大肠菌群，提示被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致病性大肠杆菌）污染的可能性较大。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）中规定，餐饮具中的大肠菌群不得检出。如果食品中的大肠菌群严重超标，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。餐饮具大肠菌群不合格原因一是餐具清洗不彻底；二是消毒餐具用消毒液未达到规定浓度，或者餐具干热消毒时未达到规定温度，或者是消毒时间未达到规定要求；三是可能在搬运过程中，不干净的手触碰到碗筷形成污染。人使用大肠菌群超标的餐饮具后，容易腹泻。

二、阴离子合成洗涤剂(以十二烷基苯磺酸钠计)
餐饮具中的阴离子合成洗涤剂(以十二烷基苯磺酸钠计)不合格。阴离子合成洗涤剂，即我们日常生活中经常用到的洗衣粉、洗洁精、洗衣液、肥皂等洗涤剂的主要成分，其主要成分十二烷基磺酸钠，是一种低毒的化学物质，它具有使用方便、易溶解、稳定性好、成本低等优点，被我们在日常生活中广泛使用。但是，如果餐具清洗不干净,就会造成洗涤剂在餐具上的残留,对人体的健康产生不良影响。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）中规定，采用化学消毒法的餐（饮）具的阴离子合成洗涤剂应不得检出。餐（饮）具中检出阴离子合成洗涤剂，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具漂洗池内清洗用水重复使用或餐具数量多，造成交叉污染，进而残存在餐（饮）具中。

三、日落黄

日落黄（Sunset Yellow FCF，又称食用黄色5号）是一种合成食用色素，化学名称为 1-(4-磺酸苯基)-4-(4-磺酸苯基偶氮)-5-吡唑啉酮-3-羧酸钠，常用于食品、饮料、糖果等中增强黄色或橙色色调。GB 2760-2024《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》中规定，日落黄在淀粉及淀粉制品中不得使用。淀粉及淀粉制品中日落黄不合格原因可能有：1.超量使用：部分生产商为增强淀粉制品（如粉丝、粉条、凉皮等）的色泽，可能违规超量添加日落黄，超出国家标准限量（如中国GB 2760规定淀粉制品中允许使用量需符合特定要求）；过量摄入可能导致健康风险，如过敏、儿童多动症等；2.原料污染或非法添加淀粉原料本身可能被非法添加日落黄，以掩盖劣质淀粉的色泽问题。生产过程中可能混入其他含日落黄的辅料，导致最终产品超标；3.工艺控制不当：在加工过程中，若混合不均匀或温度控制不当，可能导致色素分布不均或降解，影响检测结果，某些淀粉制品（如即食类）可能因高温处理导致日落黄分解，但企业未调整工艺，仍按常规添加；4.标签标识不规范：未明确标注含日落黄，或虚假宣称“不含人工色素”，误导消费者；5.与其他添加剂相互作用：若淀粉制品中同时含有其他食品添加剂（如防腐剂、酸度调节剂），可能发生化学反应，影响日落黄的稳定性或生成有害物质。
苋菜红

苋菜红（Amaranth，又称食用红色9号）是一种合成偶氮类水溶性色素，化学名称为 1-(4-磺酸基-1-萘偶氮)-2-萘酚-3,6-二磺酸三钠盐，常用于食品、饮料、糖果等中呈现红色或紫红色。其特点包括：稳定性：耐光、耐热性较好，但在酸性或强氧化条件下可能降解。GB 2760-2024《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》中规定，苋菜红在淀粉及淀粉制品中不得使用。淀粉及淀粉制品中苋菜红不合格原因可能有：1.超量使用：为改善劣质淀粉的色泽或增强卖相，违规超量添加苋菜红，超出国家标准限量，长期过量摄入可能增加健康风险（如过敏、潜在致癌性争议）；2.原料污染或非法添加：淀粉原料本身可能被掺入苋菜红，以掩盖霉变或劣质问题，生产过程中混入含苋菜红的其他辅料（如调味酱料）；3.工艺控制不当：加工温度过高或pH值不稳定，导致苋菜红分解或变色，影响检测结果，混合不均匀，造成局部色素浓度超标；4.标签标识不规范：未标注含苋菜红，或虚假宣称“无添加人工色素”，误导消费者；5.与其他添加剂反应：与防腐剂（如苯甲酸钠）或还原性物质共存时，可能生成有害衍生物。
亮蓝

亮蓝（Brilliant Blue FCF，又称食用蓝色1号）是一种合成水溶性偶氮类色素，化学名称为 双[4-(N-乙基-N-3-磺酸苯甲基)氨基苯基]-2-磺酸苯甲基叉环己二烯基二钠盐。其特性包括：颜色与稳定性：呈现鲜艳的蓝色，耐光、耐热性较好，但在强酸或还原剂环境中可能褪色。。GB 2760-2024《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》中规定，亮蓝在淀粉及淀粉制品中不得使用。淀粉及淀粉制品中亮蓝不合格原因可能有：1.超量使用：为掩盖劣质淀粉色泽或增强视觉吸引力，违规超量添加亮蓝，超出国家标准限值，过量摄入可能引发过敏或儿童行为异常等潜在风险；2.原料污染或非法添加：淀粉原料可能被掺入亮蓝以改善外观（如掩盖霉变或陈旧淀粉的暗沉），生产过程中交叉污染（如共用设备未彻底清洁）；3.工艺控制不当：加工温度过高或pH值不稳定，导致亮蓝分解或变色，影响检测结果，混合不均导致局部色素浓度超标；4.标签标识不规范：未标注含亮蓝，或虚假宣称“无人工色素”，构成欺诈；5.与其他添加剂反应：与还原性物质（如维生素C）或某些防腐剂共存时，可能生成有害产物。

咪鲜胺和咪鲜胺锰盐

咪鲜胺和咪鲜胺锰盐是两种常用的农药成分，它们通常用于防治植物病害。《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，咪鲜胺和咪鲜胺锰盐在山药中的最大残留限量值为0.3 mg/kg 。山药中咪鲜胺和咪鲜胺锰盐超标的原因，可能是山药生长期间，农民超量或频繁使用含有咪鲜胺和咪鲜胺锰盐的农药，或者在收获前未遵守规定的安全间隔期，不当使用含有该成分的农药，或者产品过期或在不适宜的条件下储存，可能导致有效成分分解或变质，就可能导致该农药在山药中的残留量超过食品安全标准。此外，不规范的运输条件也可能导致山药受到污染。

噻虫胺
辣椒中的噻虫胺不合格。噻虫胺属新烟碱类杀虫剂，具有内吸性、触杀和胃毒作用，对姜蛆等有较好防效。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用噻虫胺超标的食品，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，噻虫胺在茄果类蔬菜中的最大残留限量值为0.05mg/kg，辣椒中噻虫胺残留量超标的原因，可能是为快速控制虫害，加大用药量或未遵守采摘间隔期规定，致使上市销售的产品中残留量超标。

噻虫嗪

土豆、大葱中的噻虫嗪不合格。噻虫嗪是烟碱类杀虫剂，具有胃毒、触杀和内吸作用，对蚜虫、蛴螬等有较好防效。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用噻虫嗪超标的食品，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，噻虫嗪在土豆中的最大残留限量值为0.2mg/kg，在大葱中的最大残留限量值为0.3mg/kg 。土豆、大葱中噻虫嗪超标，原因可能是为快速控制虫害，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。

联苯菊酯
联苯菊酯（Bifenthrin）是一种合成拟除虫菊酯类杀虫剂，具有广谱、高效、低残留的特点，常用于防治农业害虫（如蚜虫、螨类）和卫生害虫。其作用机制是通过干扰昆虫神经系统的钠离子通道，导致麻痹死亡。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，联苯菊酯在云南蜜橘中的最大残留限量值为0.05mg/kg.云南蜜橘中联苯菊酯超标，原因可能是：①违规或过量使用：农户可能未遵守安全间隔期或超量喷洒，导致残留超标；②环境因素：云南气候温暖湿润，可能加速农药降解不完全，或雨水冲刷导致重复施药；③检测标准差异：部分出口或国内检测对残留限值要求不同，可能因标准严格而判定不合格；④交叉污染：种植区域周边其他作物使用联苯菊酯，通过水源或工具间接污染蜜橘。

