附件5
关于部分检验项目的说明

一、铜绿假单胞菌

铜绿假单胞菌（Pseudomonas aeruginosa）是革兰氏阴性无芽孢杆菌，需氧，具有分解蛋白质、碳水化合物和脂肪的能力，是重要的食品腐败性细菌。广泛分布于水、空气、正常人的皮肤、呼吸道和肠道等，易在潮湿的环境存活，对消毒剂、紫外线等具有较强的抵抗力。铜绿假单胞菌作为常见的水源性条件致病菌，可生长于人体呼吸道、胃肠道、皮肤等部位，在特定条件下可引起呼吸道、泌尿道、创伤面等部位感染，甚至能引起急性或慢性感染，严重时可引起脓毒血症、败血病和细菌血症，对于免疫力较弱的人群健康风险较大。

根据《食品安全国家标准 包装饮用水》（GB 19298-2014）规定，包装饮用水中铜绿假单胞菌应符合 n=5，c=0，m=0 CFU/250 mL。包装饮用水中铜绿假单胞菌不合格的原因可能是：（1）使用受污染的水体；（2）源水蓄水设备不清洁；（3）制水过程杀菌不彻底，消毒剂或臭氧浓度过低，作用时间过短等；（4）使用的回收桶未清洗到位；（5）设备、管道清洗消毒不彻底；（6）操作人员未按要求对手部进行清洗消毒，人为污染；（7）配套使用的饮水机不清洁；（8）拆封后存放时间过长。

二、阴离子合成洗涤剂（以十二烷基苯磺酸钠计）

阴离子合成洗涤剂，即我们日常生活中经常用到的洗洁精、洗衣粉、洗衣液等洗涤剂的主要成分，因其使用方便、易溶解、稳定性好、成本低等优点，在消毒企业中广泛使用。

根据《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）规定，采用化学消毒法的餐（饮）具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，造成交叉污染，进而残留在餐（饮）具中。

三、柠檬黄、亮蓝

柠檬黄、亮蓝是常见的人工合成着色剂，在现代食品工业中应用广泛，相比于天然色素，具有着色力强、性质稳定等特点。速冻调理肉制品、速冻面米食品及糕点的生产工艺或产品特性无添加上述着色剂的必要，含有少量的话，对人体健康造成实质性损害的风险相对较低。

根据《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，柠檬黄和亮蓝在冷冻米面制品中均不得使用，除糕点上彩装和焙烤食品馅料及表面用挂浆外，柠檬黄在糕点中不得使用。根据速冻面米食品中检出柠檬黄或亮蓝的原因，可能是生产企业使用了含有柠檬黄或亮蓝的原辅料，也可能是为改善产品色泽而超范围使用着色剂。

四、镉（以Cd计）

镉（以Cd计）是一种蓄积性的重金属元素，可通过食物链进入人体。长期食用镉超标的食品，可能对肾脏、肝脏和骨骼造成损害，还可能对儿童高级神经活动有损害。

镉超标的原因可能是动植物在生长过程中富集了环境中的镉元素。

五、铅（以Pb计）

铅是一种常见的重金属元素污染物，会严重危害人体健康。长期食用铅超标的食品，可能会对人体的血液系统、神经系统产生损害，尤其对儿童生长和智力发育的影响较大。

鲜蔬菜中铅检测值超标的原因可能是生长过程中富集环境中的铅元素。

六、烯酰吗啉
烯酰吗啉是常用杀菌剂，主要用于防治霜霉病及晚疫病等。

根据《食品安全国家标准食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）规定，食荚豌豆中烯酰吗啉的最大残留限量为0.15 mg/kg。造成食荚豌豆中烯酰吗啉不合格的原因可能是种植户未按照农药使用规定的浓度、使用次数及安全间隔期等要求施用所致。


