
附件 1

部分不合格项目的小知识

一、五氯酚酸钠（以五氯酚计）

五氯酚酸钠常被用作除草剂、杀菌剂，在动物性食品中

不得检出。检出五氯酚酸钠，可能是饲料中药物残留导致。

二、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。长期食用恩诺沙星超标的食品，可能导致在人

体中蓄积，进而对人体机能产生危害，还可能使人体产生耐

药性菌株。恩诺沙星超标的原因，可能是在动物养殖过程中

为快速控制疫病，违规加大用药量或不遵守休药期规定，致

使产品上市销售时的药物残留量超标。

三、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。

四、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衣

粉、洗洁精、洗衣液、肥皂等洗涤剂的主要成分，其主要成



分十二烷基磺酸钠，是一种低毒物质，在消毒企业中广泛使

用。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）

中规定，采用化学消毒法的餐（饮）具的阴离子合成洗涤剂

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或餐具数量多，造

成交叉污染，进而残存在餐（饮）具中。

五、安赛蜜

安赛蜜又称乙酰磺胺酸钾，作为甜味剂广泛应用于食品

中，不在人体内代谢和提供能量。长期食用安赛蜜超标的食

品，可能对人体的肝脏和神经系统造成危害。安赛蜜超标的

原因，可能是生产经营企业为增加产品甜味，超限量使用或

者使用过程中未准确计量。

六、日落黄

日落黄又名食用黄色 3 号，水溶性偶氮类化合物，是常

见的人工合成着色剂，在食品生产中应用广泛。如果长期摄

入日落黄超标的食品，可能危害人体健康。日落黄超标的原

因，可能是生产企业为改善产品色泽、提高市场价值而违规

使用。

七、总酸

总酸是食醋的品质指标，反映其特色的重要特征性指标

之一。对酿造食醋来说，酸度越高说明发酵程度越高，食醋

的酸味也就越浓，质量也就越好。总酸含量未达标的原因，



可能是生产过程工艺控制不严或未按标准执行，产品与标签

标注等级不匹配等造成。

八、噻虫嗪

噻虫嗪是烟碱类杀虫剂，具有胃毒、触杀和内吸作用，

对蚜虫等有较好防效。少量的残留不会引起人体急性中毒，

但长期食用噻虫嗪超标的食品，对人体健康可能有一定影

响。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。

九、铝的残留量

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。铝的残留量超标的原因，可能是个别

商家为增加产品口感，在生产加工过程中超限量使用含铝食

品添加剂，或者其使用的复配添加剂中铝含量过高。

十、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，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。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。

十一、蛋白质

蛋白质是构成机体组织、器官的重要成分，是构成机体



多种重要生理活性物质的成分，还能供给能量。蛋白质指标

不合格的原因，可能是生产企业对原料把关不严，使用劣质

原料，或是企业的生产工艺不达标。

十二、镉（以 Cd计）

镉（以 Cd 计）是一种蓄积性的重金属元素。长期食用

镉（以 Cd 计）超标的食品，可能对肾脏、肝脏和骨骼造成

损害，还可能影响免疫系统，甚至可能对儿童高级神经活动

有损害。百合中镉（以 Cd 计）超标的原因，可能是在生长

过程中富集了环境中的镉元素。

十三、酒精度

酒精度又叫酒度，是指在 20℃时，100 毫升酒中含有乙

醇（酒精）的毫升数，即体积（容量）的百分数。酒精度是

酒类产品的一个重要理化指标，含量不达标主要影响产品品

质。酒精度不合格的原因，可能是个别企业生产工艺控制不

严格或生产工艺水平较低，无法准确控制酒精度；也可能是

生产企业检验器具未检定或检验过程不规范，造成检验结果

有偏差；还可能是包装不严密造成酒精挥发。

十四、过氧化值（以脂肪计）

过氧化值主要反映油脂的被氧化程度，是油脂酸败的早

期指标。食用过氧化值超标的食品一般不会对人体健康造成

损害，但长期食用严重超标的食品可能导致肠胃不适、腹泻

等。过氧化值（以脂肪计）检测值超标的原因，可能是产品

用油已经变质，也可能是原料中的脂肪已经被氧化，还可能

与产品储存条件控制不当有关。



十五、大肠菌群

大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌。食品及

食品相关产品中检出大肠菌群，存在被致病菌（如沙门氏菌、

志贺氏菌、致病性大肠杆菌）污染的风险。餐（饮）具中检

出大肠菌群的原因，可能是产品消毒方式不符合要求，清洗

消毒不彻底未达到消毒灭菌效果，也有可能是产品经消毒后

存放条件不当或操作不规范而被二次污染造成的。

十六、脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）

脱氢乙酸及其钠盐作为防腐剂被广泛用于食品生产领

域。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB

2760-2014）规定，新鲜水果中不得使用脱氢乙酸及其钠盐。

桑葚中脱氢乙酸及其钠盐超标的原因，可能是种植或经营主

体为延长食品保质期，超范围使用相关食品添加剂。长期食

用脱氢乙酸及其钠盐超标的食品，可能对人体健康造成一定

影响。

十七、铜绿假单胞菌

铜绿假单胞菌是一种条件致病菌，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。包装饮用水中检出铜

绿假单胞菌的原因，可能是源水防护不当，水体受到污染；

也可能是生产过程中卫生控制不严格；还可能是包装材料清

洗消毒有缺陷所致。
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