
附件 4 

 

部分不合格项目解读 

 

一、鱼不合格项目地西泮解读 

地西泮又名安定，为镇静剂类药物，主要用于焦虑、镇

静催眠，还可用于抗癫痫和抗惊厥。《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，地西泮

在动物性食品中不得检出。 

地西泮可以降低新鲜活鱼对外界的感知能力，降低新陈

代谢，保证其经过运输后仍然鲜活。但地西泮在鱼体内残留

是永久性的，可以通过食物链传递给人类。地西泮超过一定

剂量可能会引起人体嗜睡疲乏、动作失调、精神混乱等，严

重者还可能出现心律失常、昏迷等症状。 

二、蛋不合格项目氟苯尼考解读 

氟苯尼考又称氟甲砜霉素，是农业部批准使用的动物专

用抗菌药，主要用于敏感细菌所致的猪、鸡、鱼的细菌性疾

病。 

《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，氟苯尼考在产蛋鸡中禁用（鸡蛋中不得

检出）。正常情况下消费者不必对鸡蛋中检出氟苯尼考过分

担心，但长期食用氟苯尼考残留超标的食品，对人体健康可

能有一定影响。 



三、猪肉不合格项目呋喃唑酮代谢物解读 

呋喃唑酮是属于硝基呋喃类广谱抗生素，可以治疗细菌

引起的各种疾病，曾广泛应用于畜禽及水产养殖业。硝基呋

喃类原型药在生物体内代谢迅速，和蛋白质结合而相当稳定，

故常利用对其代谢物的检测来反映硝基呋喃类药物的残留

状况。 

《中华人民共和国农业农村部公告第 250 号》中规定呋

喃唑酮为禁止使用的药物，在动物性食品中不得检出。虽然

硝基呋喃类药物已被世界多国明令禁止用于动物性食品动

物中，但由于其低廉的价格和良好的治疗效果，所以仍然被

一些养殖户在养殖过程中违法使用。 

硝基呋喃类药物及其代谢物可能会引起溶血性贫血、多

发性神经炎、眼部损害和急性肝坏死等危害。 

四、豆干不合格项目山梨酸及其钾盐解读 

山梨酸又名 2，4－己二烯酸，为酸性防腐剂，具有广泛

的抑菌效果和防霉性能，对霉菌、酵母菌和好气性细菌的生

长发育均有抑制作用。《食品安全国家标准 食品添加剂使用

标准》（GB 2760-2014）中规定山梨酸及其钾盐在豆干再制

品中的最大使用量为 1.0g/kg。 

产品出现山梨酸不合格原因可能是企业为增加产品保

质期或者为弥补产品生产中卫生条件不佳而超限量使用，或

者未准确计量。山梨酸可以被人体的代谢系统吸收而迅速分

解为二氧化碳和水，在体内无残留。但如果长期食用山梨酸



超标的食品，可能会对人体的骨骼生长、肾脏、肝脏健康造

成一定影响。 

五、酒类不合格项目甜蜜素、三氯蔗糖解读 

甜蜜素（环己基氨基磺酸钠）、三氯蔗糖（蔗糖素）是

食品生产中常用的甜味剂。《食品安全国家标准 食品添加剂

使用标准》（GB 2760-2014）中规定允许其使用于部分食品，

但不允许用于白酒产品中。白酒中检出甜蜜素、三氯蔗糖的

原因，可能是企业为改善白酒的口感违规添加，也可能是外

购的原酒或调味酒带入，还有可能是企业在生产配制酒过程

中造成交叉污染。 

六、食用农产品不合格项目水胺硫磷解读 

水胺硫磷是一种广谱、高效、高毒性、低残留的硫代磷

酰胺类杀虫剂。在农业农村部禁限用农药名录中，禁止在蔬

菜、瓜果、茶叶、菌类、中草药材上使用水胺硫磷。《食品

安全国家标准食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2019）

中规定，水胺硫磷在辣椒等茄果类蔬菜中最大残留限量值为

0.05 mg/kg。该产品中水胺硫磷超标的原因可能是菜农违规

使用相关农药。食用水胺硫磷超标的食品，可能引起口吐白

沫、呼吸衰竭等症状。 

七、桶装水不合格项目铜绿假单胞菌解读 

铜绿假单胞菌是一种水源性和食源性致病菌，它在水、

土壤、食品以及医院等环境中广泛存在，尤其喜欢在潮湿的

环境中生长繁殖。铜绿假单胞菌生长代谢过程中可能产生多



种内毒素、外毒素等致病因子，人感染后可引起局部化脓性

炎症等各种疾病。桶装水铜绿假单胞菌不合格的主要原因可

能是回收桶清洗消毒不彻底，对产品造成二次污染。 

八、糕点不合格项目甜蜜素解读 

甜蜜素（环己基氨基磺酸钠）、三氯蔗糖（蔗糖素）、糖

精钠是食品生产中常用的甜味剂。《食品安全国家标准 食品

添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定，甜蜜素在糕点

中最大使用量不得超过 1.6 g/kg。糕点中甜蜜素超标的原因

可能是生产企业为改善产品口感，在生产加工过程中超限量

使用相关食品添加剂。 

九、饼干不合格项目过氧化值（以脂肪计） 

过氧化值（以脂肪计）主要反映食品中油脂是否氧化变

质。随着油脂氧化，过氧化值会逐步升高，虽一般不会对人

体的健康产生损害，但严重时会导致肠胃不适、腹泻等症状。

《食品安全国家标准 饼干》（GB 7100-2015）中规定，饼干

中的过氧化值（以脂肪计）的最大限量值为 0.25g/100g。过

氧化值超标的原因，可能是原料油脂储存不当导致脂肪氧化、

生产用油变质，或者样品漏气、储存过程中环境条件控制不

当导致产品酸败变质。 

十、熟制水产品不合格项目山梨酸解读 

山梨酸为酸性防腐剂，具有广泛的抑菌效果和防霉性能，

对霉菌、酵母菌和好气性细菌的生长发育均有抑制作用。《食

品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中



规定，山梨酸在熟制水产品(可直接食用)中的最大使用量为

1.0 g/kg。该项目不合格原因可能是企业为延长产品保质期，

或者弥补产品生产过程卫生条件不佳而超限量使用，或者未

准确计量。 

十一、笋干不合格项目铅解读 

铅是最常见的重金属元素污染物之一。笋干产品执行标

准为 NY/T1048-2012《绿色食品笋及笋制品》（规定铅含量标

准值为≤0.4 mg/kg）。铅超标的原因是可能是原料对环境中

铅元素的富集，或辅料带入，亦可能是食品生产加工过程中

加工设备、容器、包装材料中的铅迁移带入。建议生产企业

严格把好原料及出厂检验关，加强生产过程质量控制。 

十二、酱油不合格项目菌落总数解读 

菌落总数是指示性微生物指标，用以反映食品的卫生状

况。《食品安全国家标准酱油》（GB 2717-2018）中规定，同

批次 5 个独立包装产品中菌落总数的检测结果均不得超过

5×10
4
CFU/mL，且至少 3 个独立包装产品检测结果不超过

5×10
3
 CFU/mL。酱油中菌落总数超标的原因，可能是生产企

业生产加工过程中卫生条件不达标、灭菌工艺控制不严格，

还可能与产品包装密封不严、储运条件控制不当等有关。 

十三、消毒餐（饮）具不合格项目大肠菌群解读 

大肠菌群是指示食品污染状况常用的指标之一。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，消毒餐（饮）具

中大肠菌群不得检出（/50cm
2）。造成餐饮具中大肠菌群超标

的原因可能有以下几点：一是餐饮具清洗不彻底；二是餐饮

具消毒不彻底（消毒液未达到规定浓度、餐饮具干热消毒时

未达到规定温度，或者是消毒时间不够）；三是操作人员或

周围环境不清洁，造成餐饮具二次污染。 

 


