附件4:
关于部分检验项目的说明

一、脱氢乙酸及其钠盐
脱氢乙酸及其钠盐作为食品添加剂，广泛用作防腐剂，对霉菌具有较强的抑制作用。长期大量食用脱氢乙酸及其钠盐超标产品，可能对人体健康产生一定影响。根据《GB 2760-2014食品安全国家标准 食品添加剂》规定，糕点中脱氢乙酸及其钠盐使用量不得超过0.5g/kg，使用标准防腐剂超范围使用的原因可能是个别企业为防止食品腐败变质，使用了该添加剂，或者使用的复配添加剂中含有该添加剂。

二、钠
钠是人体必需的营养元素。根据《食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则》（GB 28050-2011）中条款6.4的要求，钠的允许误差范围为≤120%标示值。钠元素不合格原因可能是原辅料质量控制不严，包括食品原料本底含量不清等；生产加工环节控制不严，包括生产加工过程中搅拌不均匀、企业未按标签明示值或企业标准的要求进行添加。

三、吡虫啉

吡虫啉属氯化烟酰类杀虫剂，具有广谱、高效、低毒等特点。长期食用吡虫啉超标的食品，可能对人体产生危害。《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，吡虫啉在香蕉中的最大残留限量值为0.05mg/kg。香蕉中吡虫啉超标的原因，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，致使上市销售时产品中的药物残留量未降解至标准限量以下。

四、恩诺沙星

恩诺沙星属于氟喹诺酮类药物，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，恩诺沙星在淡水鱼、贝类、其他水产品中的最大残留限量为100μg/kg；在家禽产蛋期时禁用（鸡蛋中不得检出）。长期摄入检出恩诺沙星的动物性食品，可能会引起轻度胃肠道刺激或不适、头痛、头晕、睡眠不良等症状，过多摄入还可能引起肝损害。

多菌灵

多菌灵又名棉萎灵、苯并咪唑44号，是一种广谱性杀菌剂，对多种作物由真菌（如半知菌、多子囊菌）引起的病害有防治效果。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2019）中规定，多菌灵在韭菜中的最大残留限量为0.02mg/kg。少量的农药残留不会引起人体急性中毒，但长期食用农药残留超标的食品，对人体健康有一定影响。

六、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。大肠菌群主要来源于人及温血动物的粪便，用来作为食品被肠道致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致病性大肠杆菌）污染的指标。食物中大肠菌群数的高低，也反映了对人体健康危害性的大小。食品中若含有大肠菌群，则可以推断该食品中存在着肠道致病菌污染的可能性，潜伏着食物中毒和流行病的威胁，对人体健康具有潜在的危险性。消费者食用大肠菌群超标的食品，可能引起急性中毒、呕吐、腹泻等症状。

七、乙酰甲胺磷

    乙酰甲胺磷又名高灭磷，是一种低毒口服杀虫剂。具有胃毒和触杀作用，并可杀卵，有一定的熏蒸作用，是缓效型杀虫剂。误食了这种农药，会导致头晕，恶心，呕吐，大汗等症状。

八、噻虫胺

噻虫胺是新烟碱类中的一种杀虫剂，是一类高效安全、高选择性的新型杀虫剂，其作用与烟碱乙酰胆碱受体类似，具有触杀、胃毒和内吸活性。具有高效、广谱、用量少、毒性低、药效持效期长等优点，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。

九、全氮(以氮计)
全氮(以氮计)多代表蛋白质、氨基酸等物质的含量，其数值的高低决定酱油的质量等级，根据GB 18186-2000《酿造酱油》中规定质量等级为一级的酱油全氮(以氮计)含量不少于1.30g/100mL。而本次抽检的酱油未达到此等级要求，可能的原因是厂家用了劣质的生产原料或是标错产品的质量等级。
