


附件4
不合格项目说明
    
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。《食品安全国家标准 消毒餐(饮)具》（GB 14934-2016）中规定，大肠菌群在复用餐饮具(餐馆自行消毒)中不得检出；《食品安全国家标准 冷冻饮品和制作料》（GB 2759-2015）中规定，大肠菌群在冰淇淋、雪糕、雪泥、冰棍、食用冰、甜味冰、其他类中应满足n=5,c=2,m=10,M=102要求。大肠菌群超标可能由于产品的加工原料、包装材料受污染，或在生产过程中产品受人员、工具器具等生产设备、环境的污染而导致。
    阴离子合成洗涤剂(以十二烷基苯磺酸钠计)
阴离子合成洗涤剂其主要成分为十二烷基苯磺酸钠，是一种低毒物质，因其使用方便、易溶解、稳定性好、成本低等优点，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）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。如果餐具清洗消毒流程控制不当，会造成洗涤剂在餐具上残留，长期使用对人体健康产生不良影响。餐（饮）具出现阴离子合成洗涤剂(以十二烷基苯磺酸钠计)不合格的原因可能是餐（饮）具消毒单位使用的洗涤剂使用量过大或清洗消毒流程控制不当，造成洗涤剂在餐具上的残留。
单核细胞增生李斯特氏菌
单核细胞增生李斯特菌（以下简称单增李斯特菌）在自然界分布非常广泛，土壤、粪便、水体、蔬菜、青贮饲料以及多种食品中都存在。单增李斯特菌的主要特征之一是可在低温下生长，在零下20℃的环境下仍能存活1年。在pH中性至弱碱性（pH 9.6）条件下生长良好，pH 3.8~4.4 的酸性条件下可缓慢生长。《食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量》（GB 29921-2021）中规定，单核细胞增生李斯特氏菌在冰淇淋、雪糕、雪泥、冰棍、食用冰、甜味冰、其他类中应满足n=5,c=0,m=0要求。由于体液免疫对单增李斯特菌感染无保护作用，故细胞免疫力低下和使用免疫抑制剂的患者容易受到它的感染。长期食用单核细胞增生李斯特氏菌不合格的食品，可能对人体健康有一定影响。
    地塞米松
[bookmark: _GoBack]    地塞米松又名氟美松、氟甲强的松龙、德沙美松，为糖皮质类激素，可以用于畜禽细菌感染性疾病、局部炎症的综合治疗，具有抗炎、抗休克等药理作用。《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，地塞米松在猪肉中最大残留限量为1.0μg/kg。地塞米松超标的原因可能是养殖户不规范使用兽药，且没有严格地遵守休药期规定。长期食用地塞米松超标的食品可能会增加患高血压和糖尿病的风险。
    甲氧苄啶
    甲氧苄啶为抗菌增效剂，常与磺胺类药物一起使用。《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，甲氧苄啶在猪肉中最大残留限量为50μg/kg。猪肉中甲氧苄啶残留量超标的原因，可能是在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，致使上市销售产品中的药物残留量超标。长期食用甲氧苄啶残留超标的食品，可能会引起恶心、呕吐等反应。



