部分不合格项目的小知识

（一）胭脂红
胭脂红，是苋菜红的异构体。胭脂红是目前我国使用最广泛、用量最大的一种单偶氮类人工合成色素。胭脂红作为食品色素可用于果汁饮料、配制酒、碳酸饮料、糖果、糕点、冰淇淋、酸奶等食品的着色，而不能用于肉干、肉脯制品、水产品等食品中，主要是为了防止通过使用色素将不良的原料肉如变质肉的外观掩盖起来。
（二）过氧化值

过氧化值是评价油脂氧化、酸败的质量指标，其不合格主要与企业对原料质量控制把关不严、生产中长期反复使用植物油导致油新鲜度不够或是加工、贮存、运输等条件不当有关。GB 7099-2015《食品安全国家标准 糕点、面包》规定，糕点过氧化值（以脂肪计）应≤0.25g/100g。
（三）噻虫胺

噻虫胺是新烟碱类中的一种杀虫剂，是一类高效安全、高选择性的新型杀虫剂，具有触杀、胃毒和内吸活性。《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，噻虫胺在生姜中的最大残留限量为0.2mg/kg，在青椒中的最大残留量为0.05mg/kg。

（四）恩诺沙星
恩诺沙星属于氟喹诺酮类药物，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。《动物性食品中兽药最高残留限量》（农业部公告第235号）中规定，恩诺沙星（以恩诺沙星和环丙沙星之和计）可用于牛、羊、猪、兔、禽等食用畜禽及其他动物，在其他动物的肌肉及脂肪中的最高残留限量为100μg/kg。长期食用恩诺沙星残留超标的食品，对人体健康有一定影响。
（五）甲氧苄啶，
甲氧苄啶，也是一类广谱性抗菌剂，抗菌范围和磺胺药相近，常用作饲料添加剂等。与磺胺类药物及抗生物并用时具有明显增效作用甲氧苄啶为抗菌增效剂，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。
