附件1

部分不合格项目的小知识

一、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。造成油炸面制品中铝残留量不合格的原因可能是食品生产加工者过度追求膨松的状态和酥脆的口感而过量使用明矾导致。
二、孔雀石绿（含隐色孔雀石绿，以孔雀石绿表示）：孔雀石绿是一种有毒的三苯甲烷类化学物，既是染料，也是杀菌和杀寄生虫的药物，对淡水鱼的水霉病、寄生虫有预防和治疗作用。《食品动物中禁止使用的药品及其他化合物清单》（农业农村部公告第250号）中规定，孔雀石绿在食品动物中禁止使用。造成孔雀石绿检出的原因可能是水产养殖户为防治水霉病、寄生虫等病害而违规使用了孔雀石绿导致。
三、恩诺沙星：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，恩诺沙星在猪肌肉脂肪中残留限量值不得超过100 μg/kg。造成恩诺沙星不合格的原因可能是养殖户使用恩诺沙星与环丙沙星等喹诺酮类抗菌药物后，未严格执行休药期所致。

四、土霉素：土霉素属于四环素类，是由链霉菌产生的一种广谱抗生素，是防治禽畜患病的常用药物。《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，土霉素在牛的肌肉中的残留限量为200 μg/kg。造成土霉素不合格的原因可能是养殖环节用药管理不严，超量使用或没有严格执行休药期所致。

五、大肠菌群：是指示性微生物指标，用以反映餐（饮）具的卫生状况。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934—2016）中规定大肠菌群不得检出。造成大肠菌群不合格的原因可能是餐（饮）具的清洗、灭菌过程中受到人员、工器具的污染，灭菌不彻底导致；也可能是餐（饮）具存放的区域不洁净，造成二次污染。
