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部分不合格项目解读 

 

恩诺沙星属第三代喹诺酮类药物，是人工合成的广谱抗

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。《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，恩诺沙星在鱼中最大残留限量值为 

100μg/kg。淡水鱼中恩诺沙星超标的原因，可能是在养殖过

程中为了快速控制疫病超量使用，也可能是不遵守休药期规

定，致使产品上市销售时药物残留量超标。 

菌落总数是指示性微生物指标，主要用来评价食品清洁

度，反映食品在生产过程中是否符合卫生要求。《食品安全

国家标准 蜜饯》（GB 14884-2016）中规定，蜜饯中同一批

次 5个样品菌落总数检测结果均不得超过 104CFU/g，且最多

允许 2个样品菌落总数检测结果超过 103CFU/g。菌落总数超

标的原因，可能是食品企业未按要求严格控制原料和生产加

工过程的卫生条件，或是接触容器清洗消毒不到位，还有可

能与产品灭菌不彻底，包装密封不严，储运条件控制不当等

有关。 



 

咪鲜胺是一种广谱高效杀菌剂，少量的农药残留不会引

起人体急性中毒，但长期食用咪鲜胺超标的食品，对人体健

康可能有一定影响。《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，咪鲜胺和咪鲜胺锰盐在

山药中的最大残留限量值为 0.3mg/kg。山药中咪鲜胺残留量

超标的原因，可能是农户为快速控制病害而加大用药量，也

可能是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。 

柠檬黄是一种橙黄或亮橙色粉末或颗粒状的合成着色

剂，常用于饮料类配制酒、糖果、风味发酵乳、腌渍蔬菜、

果冻、膨化食品等。柠檬黄基本无毒，不在体内蓄积，绝大

部分以原形排出体外，但如果长期食用柠檬黄超标的食品存

在健康风险。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 

2760-2024）中规定，调味品（孜然粉）、蔬菜制品（蔬菜干

制品）中均不得使用柠檬黄。造成食品中柠檬黄不合格的原

因，可能是生产经营者为了改善产品色泽而超范围使用该食

品添加剂。 

日落黄是一种橙红色粉末或颗粒状的合成着色剂，属于

常用的食用黄色色素。如果长期过量食用日落黄超标的食品，



 

可能会引起风疹、荨麻疹、腹泻等症状。《食品安全国家标

准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）中规定，调味品

（孜然粉）中不得使用日落黄。日落黄不合格的原因可能是

生产经营企业为了改善产品色泽而超范围使用该食品添加

剂。 

山梨酸及其钾盐抗菌性强，防腐效果好，是目前应用非

常广泛的食品防腐剂。但长期食用山梨酸超标的食品，可能

对肝脏、肾脏、骨骼生长造成危害。《食品安全国家标准 食

品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）中规定，配制酒中山

梨酸及其钾盐最大残留限量值为 0.4g/kg。以发酵酒为酒基的

配制酒中山梨酸及其钾盐超标的原因，可能是有些酒企为了

改善酒的口感，或是在酒液的储存和运输过程中，防止微生

物的生长而违规使用。 

亮蓝属于水溶性非偶氮类合成着色剂，食品行业中适用

于糕点、糖果、饮料等产品的着色。但如果长期摄入，会对

人体健康有一定影响。《食品安全国家标准 食品添加剂使用

标准》（GB 2760-2024）中规定，糕点中不得使用亮蓝。糕

点中检出亮蓝的原因，可能是生产企业为改善产品色泽、提

高市场价格而违规使用。 



 

胭脂红又名大红、亮猩红，为偶氮类合成着色剂，是常

见的人工合成着色剂，在食品生产中应用广泛。如果长期摄

入胭脂红超标的食品，存在健康风险。《食品安全国家标准

食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）中规定，调味品（辣

椒面）中不得使用胭脂红。辣椒面中检出胭脂红，可能是生

产企业为改善产品色泽、提高市场价格而违规使用。 

 


