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一、餐饮食品不合格项目铝的残留量(干样品，以Al计)、大肠菌群解读
炸油条传统用的膨松剂或直接用明矾，或是含有明矾的油条精和泡打粉等，这样能让油条卖相好。长期食用铝含量残留超标的油条，对身体造成严重损害。GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》中规定面制品中铝的残留量不得超过100mg/kg。
大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。造成餐饮具中的大肠菌群超标的主要原因是二次污染，如餐饮具没有定期清洗消毒，或餐具干热消毒时未达到规定的时间和温度。操作人员在上完卫生间后洗手不彻底，个人卫生状况未达标，直接影响最终产品的卫生状况。如果使用大肠菌群超标的餐具，会引起腹泻、肠胃感染等。根据GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》的规定，大肠菌群的标准值应为“不得检出”。
2、 食用农产品不合格项目吡虫啉、恩诺沙星、毒死蜱、铅（以Pb计）、镉（以Cd计）解读
吡虫啉是一种硝基亚甲基类内吸杀虫剂，属氯化烟酰类杀虫剂，具有广谱、高效、低毒、低残留等特点，在香蕉园中通过喷雾方式可以有效防治蓟马。长期食用吡虫啉超标的食品，可能会使人中毒，出现低血压、昏迷等症状。可能是由于农户过量使用吡虫啉防止虫害，导致香蕉中的吡虫啉含量超标，或农户不清楚安全间隔时间，频繁地使用吡虫啉而导致含量超标。
恩诺沙星属第三代喹诺酮类药物，是一类人工合成的广谱抗菌药，用于治疗动物的皮肤感染、呼吸道感染等，是动物专属用药。长期食用恩诺沙星超标的食品，可能导致在人体中蓄积，进而对人体机能产生危害，还可能使人体产生耐药性菌株。水产品中恩诺沙星超标的原因，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，致使产品上市销售时的药物残留量超标。
毒死蜱是一种中等毒性的杀虫剂，种植户如不按照正确方法使用，会存在农残超标的风险。而且长期大量食用农药残留超标的蔬菜，对人体有一定危害。
铅属于重金属污染物指标，长期过量摄入将会对人体健康带来危害。此次监督抽检发现芹菜样品存在铅超标的情况，原因可能是种植过程中对环境中铅元素的富集导致。
辣椒中镉（以Cd计）检测值超标的原因，可能是在其生长过程中富集了土壤中的镉。《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB2762—2017）中规定，镉（以Cd计）在辣椒中的限量值为0.05mg/kg。
三、淀粉及淀粉制品不合格项目铝的残留量(干样品，以Al计)的解读
食品安全国家标准规定粉丝粉条中铝的残留限量为≤200mg/kg。铝虽然具有毒性，但并不是只要摄入就会对人体健康产生危害。这不仅取决于食品中铝的含量，还与食用含铝食品的数量以及食用时间长短密切相关。
四、酒类不合格项目甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)解读
甜蜜素是一种常用的甜味剂，其甜度是蔗糖的30~40倍。不少商家为了追求酒水的绵甜口感，在白酒制作过程中添加甜味剂以制造“回甘”假象。甜味剂如果在白酒中使用，主要系改善或掩盖酒中的苦味，在白酒中使用属于超范围添加，系违规行为。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（G2760-2014）规定，甜蜜素不允许在蒸馏酒中使用。




