附件3：
部分不合格项目小知识

[bookmark: OLE_LINK2]一、苯甲酸及其钠盐(以苯甲酸计)
苯甲酸又称安息香酸，在酸性条件下对多种微生物有明显的杀菌、抑菌作用，是很常用的食品防腐剂。它是常见植物代谢产物，在食品中存在少量本底，如红枣、蓝莓、奶粉（来自饲料）等。造成食品中苯甲酸不合格的主要原因有生产经营企业为延长产品保质期，或者弥补产品生产过程卫生条件不佳而超限量、超范围使用，或者使用时未准确计量。

[bookmark: OLE_LINK1]二、铝的残留量(干样品,以Al计)
含铝食品添加剂，比如硫酸铝钾（又名钾明矾）、硫酸铝铵（又名铵明矾）等，在食品中作为膨松剂、稳定剂使用，使用后会产生铝残留。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2024）中规定，油饼、油条中铝的最大残留限量值为100mg/kg。油饼、油条中铝的残留量（干样品，以Al计）超标较多的原因，可能是个别经营者为增加产品口感，在生产加工过程中超限量使用含铝添加剂。

[bookmark: OLE_LINK6][bookmark: OLE_LINK7]三、糖精钠(以糖精计)
糖精钠是无色结晶或稍带白色的结晶性粉末，无臭或微有香气，甜度为蔗糖的200-700倍，是普遍使用的人工合成甜味剂。本次抽检产品水果制品（海棠果干）中不得使用糖精钠。糖造成食品中糖精钠不合格的主要原因有生产经营企业为增加产品甜味，超限量、超范围使用或者未准确计量。

[bookmark: OLE_LINK3]四、孔雀石绿
孔雀石绿极易溶于水，水溶液呈蓝绿色，是工业染料。在水产养殖过程中，曾作为杀菌剂和抗寄生虫药，用于防治各种鱼病。孔雀石绿在鱼体内代谢为隐色孔雀石绿，长时间残留于生物体内。在动物所有可食组织中不得检出。我国已发布的孔雀石绿检测方法标准有：推荐性国家标准 2项（GB/T 19857-2005、GB/T 20361-2006），为液相色谱、液相色谱-串联质谱法，涉及水产品及其制品等。

[bookmark: OLE_LINK4]五、噻虫胺
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。《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，噻虫胺在姜、芹菜中最大残留限量值分别为0.2mg/kg、0.04mg/kg噻虫胺残留量超标的原因，可能是种植户为快速控制虫害，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。

[bookmark: OLE_LINK5]六、噻虫嗪
噻虫嗪属新烟碱类杀虫剂，具有内吸性、触杀和胃毒作用。《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，噻虫嗪在姜中最大残留限量值为0.3mg/kg。噻虫嗪残留量超标的原因，可能是种植户为快速控制虫害，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。

[bookmark: _GoBack]七、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。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，大肠菌群为不得检出。造成复用餐饮具中大肠菌群超标的主要原因可能是餐饮服务场所对餐具未消毒杀菌或杀菌不彻底。

