附件3
关于部分抽检项目小知识
1、 菌落总数
菌落总数是指示性微生物指标，主要用来评价食品清洁度，反映食品卫生质量。一般来讲，食品中菌落总数数量越多，食品腐败变质的速度就越快。《食品安全国家标准 糖果》（GB 17399-2016）和《食品安全国家标准 熟肉制品》（GB 2726-2016）中规定，一个糖果样品或熟肉制品样品的菌落总数5次检测结果均不超过100000CFU/g且至少3次检测结果不超过10000CFU/g。菌落总数超标说明生产经营企业可能未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，或者包装容器清洗消毒不到位；还有可能与产品包装密封不严，储运条件控制不当等有关。

2、 氯霉素
氯霉素是一种杀菌剂，也是高效广谱的抗生素，对革兰氏阳性菌和革兰氏阴性菌均有较好的抑制作用。《食品动物中禁止使用的药品及其他化合物清单》（农业农村部公告 第250号）中规定，氯霉素为食品动物中禁止使用的药品。鸭肉中检出氯霉素的原因，可能是养殖户在养殖过程中违规使用相关兽药。

3、 黄曲霉毒素B₁
[bookmark: _GoBack]黄曲霉毒素B1是一种真菌毒素。《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》（GB 2761-2017）中规定，花生及其制品中黄曲霉毒素B1的最大限量值为20μg/kg。生花生米中黄曲霉毒素B1检测值超标的原因，可能是原料花生在种植、采收、运输及储存过程中受到黄曲霉等霉菌污染。

4、 安赛蜜
安赛蜜作为甜味剂广泛应用于食品中，口味酷似蔗糖，甜度为蔗糖的200~250倍。性质稳定，能够耐受225℃的高温，在pH2~10范围内可保持稳定，与食品或饮料中其他成分不会发生反应。没有苦、金属、化学等不良后味。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，腌渍的蔬菜中安赛蜜最大使用量为0.3g/kg。造成该批次脆爽萝卜的安赛蜜不合格主要原因是生产经营企业为增加产品甜味，超限量使用安赛蜜。

5、 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和番木瓜中的最大残留限量值分别为0.2mg/kg和0.01mg/kg。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。

1

