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农药残留
吡虫啉

     吡虫啉（imidacloprid），内吸性杀虫剂，可层间传导，具有触杀和胃毒作用。容易被植物吸收，并在植物体内重新分配，有很好的根部内吸活性。防治刺吸式口器害虫，包括稻飞虱、叶飞虱、蚜虫、蓟马和粉虱。也可防治土壤害虫、白蚁和一些叮咬害虫，如稻水象甲和马铃薯甲虫。对线虫和螨没有活性。大鼠急性经口LD50约为450mg/kg，急性毒性分级为中等毒。属于烟碱类高效杀虫剂，作为错误的神递质与乙酰胆碱受体结合，干扰神经系统中起重要作用的乙酰胆碱的正常功能，使神经传输保持开放状态，引起异常兴奋。中等症状为恶心、呕吐、头痛、乏力、心跳过速等，严重者出现昏迷，呼吸衰竭。食用食品一般不会导致吡虫啉的急性中毒，但长期食用吡虫啉超标的食品，对人体健康也有一定影响。

联合国粮农组织和世界卫生组织农药残留联席会议（JMPR）于2001年制定了其日容许摄入量（ADI）为0.06mg/kg bw，我国《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）中ADI值亦为0.06mg/kg bw。

吡唑醚菌酯

    吡唑醚菌酯（ pyraclostrobin），是具有保护、治疗和传导作用的杀菌剂。会引起像推

迟衰老、叶片变绿、对生物和非生物胁迫耐受性更好等生理效应，能更有效地利用水和氮。

用于防治主要的植物病害，如谷物的小麦壳针孢、柄锈菌、小麦德斯霉菌、肝圆核腔菌、

黑麦喙孢菌和麦颖枯病，花生的球腔菌，大豆的线虫病、思茅松毛虫病和大豆锈菌，葡萄

的霜霉病和白粉菌，马铃薯和番茄的疫霉病和早疫病，黄瓜的霜霉病和白粉病，香蕉的黑

条叶斑病菌，柑橘的痂囊腔菌和球座菌，草坪的纹枯病和腐霉菌。大鼠急性经口 LD50＞

5000mg/kg，急性毒性分级为微毒级。对皮肤、眼睛和呼吸道等有刺激作用，无人体全身

性中毒报道。食用食品一般不会导致吡唑醚菌酯的急性中毒，但长期食用吡唑醚菌酯超标

的食品，对人体健康也有一定影响。

    联合国粮农组织和世界卫生组织农药残留联席会议（ JMPR）于 2003 年制定了其日容

许摄入量（ ADI）为 0.03mg/kg bw，我国《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》

（ GB 2763-2021）中 ADI 值亦为 0.03mg/kg bw。
兽药残留

恩诺沙星（以恩诺沙星和环丙沙星之和计）
恩诺沙星（enrofloxacin)属第三代喹诺酮类药。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。大鼠急性经口毒性为实际无毒级，无遗传毒性、无致畸性和致癌性，主要引起耳郭软骨的变性改变和睾丸毒性（精子形态学改变、生精小管萎缩等），并可造成雄性大鼠不育。

长期使用或者过度使用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。

联合国粮农组织（FAO)和世界卫生组织食品添加剂联合专家委员会（JECFA)给出了恩诺沙星的日容许摄入量（ADI)的建议值为0~2μg/kg bw（1998）。

根据《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》（GB 31650-2019）规定，我国主要食品猪、牛、羊、兔、禽和其他动物肌肉中恩诺沙星（残留标志物为恩诺沙星与环丙沙星之和）的最大残留限量为100μg/kg。

微生物

菌落总数

菌落总数（aerobic plate count,APC)是指在被检样品的单位质量(a)、容积（ml)或表面积（cm2)，所含能在严格规定的条件下（需氧情况培养基及其pH、培养温度与时间、技术方法等）培养所生成的微生物菌落的数量，以菌落形成单位(CFU）表示。

菌落总数是指示性微生物指标，并非致病菌指标。其卫生学意义主要是：一是作为食品被微生物污染程度，即清洁专题的标志，反映食品在生产过程中的卫生状况；二是预测食品耐保藏性。一般来讲，食品中菌落总数数量越多，食品腐败变质的速度就越快。如果食品的菌落总数严重超标，将会破坏食品的营养成分，使食品失去食用价值；还会加速食品的腐败变质，可能危害人体健康。

菌落总数超标说明生产经营企业可能未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，或者包装容器清洗消毒不到位；还有可能与产品包装密封不严，储运条件控制不当等有关。

大肠菌群

大肠菌群（coliforms）包括肠杆菌科的埃希氏菌属、柠檬酸杆菌属、肠杆菌属和克雷伯菌属。这些菌属中的细菌，主要来自人和温血动物的肠道，需氧与兼性厌氧，不形成芽孢，在35℃~37℃下能发酵乳糖产酸产气革兰氏阴性杆菌。食品中大肠菌群的数量可以采用相当于每克或每毫升食品的最近似数来表示，简称大肠菌群最近似数（MPN)；也可以采用菌落形成单位（CFU）表示。

大肠菌群是国内外常用的指示性指标之一。其卫生学意义：一是作为食品受到人与温血动物粪便污染的指标菌；二是作为肠道致病菌污染食品的指南菌，提示食品被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致泻大肠埃希氏菌等）污染的可能性较大。食品中大肠菌群不合格说明食品存在卫生质量缺陷，对人体健康具有潜在的危害。

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、工器具等生产设备、环境的污染，有加热处理工艺的产品加热不彻底而导致。

以上内容摘自：《食品安全抽检监测指标解读词库》（第2版）-编著 中国疾病预防控制中心营养与健康所
