附件1
部分不合格项目的小知识
菌落总数

菌落总数是指示性微生物指标，用以反映食品的卫生状况。超标原因可能是生产企业所使用的原辅料初始菌落数较高；也可能是生产加工过程中卫生条件控制不严格；还可能与产品包装密封不严、储运条件控制不当等有关。

二、霉菌和酵母
霉菌和酵母是自然界中常见的真菌，在自然界中广泛存在。受霉菌和酵母污染后会使产品腐败变质，破坏产品的色、香、味，降低其食用价值。霉菌和酵母超标的原因，可能是生产企业所使用的原料受到污染，也可能是生产加工过程中卫生条件控制不严格，还可能与产品包装密封不严、储运条件控制不当等有关。
三、葛根素

葛根素属于异黄酮类化合物，具有提高免疫力、改善心血管健康，促进肠道健康等作用。葛根粉中葛根素指标不合格，可能有以下原因:一是原材料质量差，若葛根生长环境不佳、受到污染、品种不佳或采集时间不合适，其葛根素含量本身就可能偏低。二是生产加工环节的问题。在提取过程中，工艺不合理或操作不规范会导致葛根素损失或提取不完全。三是存储条件不当。如果含葛根素的产品存储的温度、湿度不合适，光照过强，或者包装的密封性不好，导致葛根素降解，也会使其不合格。四是掺杂掺假，在葛根粉中掺杂其他淀粉等杂质或代替葛根粉，从而使其含量不达标。

四、恩诺沙星

 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。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，恩诺沙星与环丙沙星之和作为恩诺沙星的残留标志物，最大残留限量为100μg/kg。动物源性食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，养殖户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药物残留超标。

五、过氧化值

过氧化值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。过氧化值超标的原因，可能是产品用油已经变质，或者产品在储存过程中环境条件控制不当，导致油脂酸败；也可能是原料储存不当，未采取有效的抗氧化措施，使得原料中的脂肪已经氧化，导致终产品油脂氧化酸败。

