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食品安全监督抽检不合格项目小知识

恩诺沙星:恩诺沙星属于喹诺酮类合成抗菌药，用于治疗细菌性感染有良好效果。《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，恩诺沙星在牛蛙中的残留限量不得超过 100 μg/kg。恩诺沙星不合格的原因可能是养殖环节用药管理不严或休药期不足所致。
二氧化硫残留量：二氧化硫、焦亚硫酸钾、焦亚硫酸钠、亚硫酸钠、亚硫酸氢钠、低亚硫酸钠食品添加剂对食品有漂白、防腐和抗氧化的作用，是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，使用后在食品中的残留量以二氧化硫计。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2024）中规定，经表面处理的鲜水果中二氧化硫最大使用量为 0.05g/kg。造成二氧化硫残留量不合格的原因可能是生产企业为了改善产品色泽或延长保质期而超限量使用了二氧化硫所致，也可能是使用时未计量或计量不准所致。
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。食品中检出大肠菌群，提示被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致病性大肠杆菌）污染的可能性较大。使用存在大肠菌群的餐具可能会引起肠道外感染和急性腹泻等疾病。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）中规定，消毒餐（饮）具中不得检出大肠菌群。餐饮具中检出大肠菌群的原因可能是餐具清洗不彻底，也可能是消毒餐具的消毒液未达到规定浓度，或者餐具干热消毒时未达到规定温度，又或者消毒时间未达到规定要求，或是操作人员或周围环境不清洁，造成餐饮具受二次污染所致。
咪鲜胺和咪鲜胺锰盐:咪鲜胺和咪鲜胺锰盐属于咪唑类杀菌剂，为广谱性杀菌剂，对大田作物、水果蔬菜上的多种病害具有治疗和铲除作用。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》(GB 2763-2021和 GB 2763-2026)中规定，咪鲜胺和咪鲜胺锰盐在山药中的最大残留限量为 0.3 mg/kg。咪鲜胺和咪鲜胺锰盐不合格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。
氨基酸态氮：指蛋白质发酵后分解产生的游离氨基酸中的氮，直接体现发酵程度和原料利用率。酱油等发酵调味品的鲜味核心指标，含量越高通常鲜味越浓，等级也越高。依据《食品安全国家标准 酱油》（GB 2717-2018）中规定，酱油中氨基酸态氮含量不得低于0.40g/100ml，低于该限值即表明酱油不符合食品安全标准要求。对健康影响‌：适量摄入可补充氨基酸营养，但酱油含盐量高，日常仍需控制用量。
‌‌‌    ‌全氮（以氮计）：酱油里的‌全氮（以氮计）‌是衡量酿造品质的核心指标之一，简单说就是酱油里蛋白质、氨基酸、肽类等含氮物质的总量，它是评价酱油营养价值和质量等级的关键指标，直接反映酱油中蛋白质、氨基酸、肽等含量的高低，含量不足主要影响产品风味。《酿造酱油》（GB/T 18186-2000），不同等级酱油的全氮要求不同：‌三级高盐稀态发酵酱油‌：全氮（以氮计）≥ ‌0.80g/100mL。
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