附件4

关于部分检验项目的说明

一、大肠菌群
大肠菌群检验是指示性微生物指标，是衡量餐具卫生状况的重要指标之一。如果大肠菌群超标，意味着餐具在清洗、消毒、储存等环节存在卫生问题，使用这样的餐具可能会导致肠道疾病的传播，影响人体健康。

《食品安全国家标准消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）规定消毒餐（饮）具中大肠菌群不得检出。

消毒餐饮具中检出大肠菌群的原因，有可能是餐饮具的消毒清洁不彻底不规范、储存环境不加、人员操作不卫生等原因。餐饮企业和家庭都应该严格按照正确的清洗、消毒流程操作，并确保餐具的储存环境干燥、清洁、通风良好。

二、阴离子合成洗涤剂(以十二烷基苯磺酸钠计)

阴离子合成洗涤剂主要成分十二烷基磺酸钠，在消毒企业中广泛使用，如果餐具清洗消毒流程控制不当，会造成洗涤剂在餐具上的残留过量，对人体健康产生不良影响。

《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，可能是部分餐饮店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。
三、噻虫嗪
噻虫嗪是一种具有触杀、胃毒和内吸作用的杀虫剂。能被迅速吸收到植物体内，并在木质部向顶传导。

《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，噻虫嗪在热带和亚热带水果中的最大残留限量为0.02mg/kg。

残留量超标的原因，可能未遵守采摘间隔期规定或环境因素影响等原因，致使上市销售的产品中残留量超标。少量的农药残留不会引起人体急性中毒，但长期食用对人体健康有一定影响。
四、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。

《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，噻虫胺在根茎类和薯芋类蔬菜中的最大残留限量为0.2mg/kg。

残留量超标的原因，噻虫胺在农作物上有一定的降解周期，如果在临近农作物收获期时使用，农药可能来不及完全降解，使得收获的农产品中噻虫胺残留量超出标准限量。食用少量的残留农药，人体自身会降解，不会突然引起急性中毒，但长期食用没有清洗干净带有残留农药的农产品，可能会导致身体免疫力下降，加重肝脏的负担，或者引起恶心等。

五、吡唑醚菌酯

吡唑醚菌酯是一种高效、广谱的杀菌剂，通过茎叶喷雾、水面施药、处理种子等方式使用。在病害发生前或初期用药更能发挥出药剂的优势，以确保防治效果和作物安全。《

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，吡唑醚菌酯在豆类蔬菜中的最大残留限量为0.02mg/kg。

残留量超标的原因，可能是果农在使用吡唑醚菌酯时，可能没有按照规定的剂量进行准确施药。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、诱惑红

诱惑红是一种允许使用的人工合成食用色素，属于水溶性合成色素。该色素稳定性优良，广泛应用于糖果包衣、冰淇淋、雪糕、糖果、糕点、饮料等食品的着色。

《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB 2760—2014）中规定，腌腊肉制品中不得使用诱惑红。

腌腊肉制品中检出诱惑红的原因，可能是生产企业为了改善腌腊肉制品的色泽，从而违规添加诱惑红。

