附件2
关于部分检验项目的说明
1、 恩诺沙星
恩诺沙星属第三代喹诺酮类药物，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 食品中兽药最大残留限量》（GB 31650—2019）中规定，恩诺沙星在鱼中残留限量为100μg/kg，动物源性食品中恩诺沙星超标的原因，可能是在养殖过程中为快速控制疫病，养殖户违规加大用药量或不遵守休药期规定，致使产品上市销售时药物残留超标。
2、 挥发性盐基氮
挥发性盐基氮指动物性食品由于酶和细菌的作用，在腐败过程中，使蛋白质分解而产生氨以及胺类等碱性含氮物质。此类物质具有挥发性，其含量越高，表明氨基酸被破坏得越多，特别是蛋氨酸和酪氨酸，因此营养价值大受影响。是反映原料鱼和肉的鲜度的主要指标。GB 2733-2015《食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品》中规定海水鱼虾中的挥发性盐基氮不得超过30 mg/100g。挥发性盐基氮含量超标可能是由于该水产动物不新鲜、腐败变质导致的。
3、 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，噻虫胺在根茎类蔬菜中的最大残留限量值为0.2mg/kg，噻虫胺在香蕉中的最大残留限量值为0.02mg/kg。姜和香蕉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。
4、 酸价（以脂肪计）
酸价主要反映食品中油脂的酸败程度。酸价超标会导致食品有哈喇味，超标严重时所产生的醛、酮、酸会破坏脂溶性维生素，导致肠胃不适。《食品安全国家标准 坚果与籽类食品》（GB 19300—2014）中规定，生干籽类的酸价最大限量值为3mg/g。造成酸价不合格的原因，可能是产品储藏条件不当，特别是存贮温度较高时易导致食品中的脂肪氧化酸败。
5、 毒死蜱
毒死蜱，化学名为O,O-二乙基-O-(3,5,6-三氯-2-吡啶基)硫代磷酸，是一种非内吸性广谱杀虫、杀螨剂，在土地中挥发性较高，持效期高达30天。西洋菜对于生长环境选择性不高，易于成长。造成农药超标的原因，多数是种植户由于市场供求价格的原因，急于上市而忽略了蔬菜还在农药的持效期内。
6、 噻虫嗪
噻虫嗪是一种第二代烟碱类高效低毒杀虫剂，对害虫具有胃毒、触杀及内吸活性，用于叶面喷雾及土壤灌根处理，是瓜果类蔬菜常用杀虫剂。其施药后迅速被内吸，并传导到植株各部位。一般施药后需要一段时间进行降解才能上市销售。造成该项目超标的原因可能是施药量过大或者是施药后时间分解不足够，急于上市。
7、 大肠菌群
大肠菌群来自于人或者温血动物的肠道，大肠菌群是评价食品卫生质量的重要指标之一，其卫生学意义一是作为食品受到粪便污染的指示菌，表示食品曾受到人或者温血动物的粪便污染；二是作为肠道致病菌污染食品的指示菌。食品容易被大肠菌群污染，通过该项目的检测可以推测该食品中是否可能存在着致病菌的污染。不合格原因可能是企业未按照要求严格控制生产加工过程的卫生条件，或者产品的加工原材料或包装材料受到污染、包装容器清洗消毒不到位，还有可能是产品包装密封不严、有灭菌工艺的产品灭菌不彻底、储运条件控制不当等。
8、 溴酸盐
[bookmark: _GoBack]国际卫生组织将溴酸盐列为2B级潜在致癌物质。饮用水中的溴酸盐是水源水在经过臭氧消毒后所产生的副产物。《食品安全国家标准 包装饮用水》（GB 19298—2014）规定其他饮用水中溴酸盐含量 0.01mg/L。长期饮用具有较高含量溴酸盐的饮用水，可能会对人体健康造成一定影响。
9、 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。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。


