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按照江海食安办〔2021〕5号关于印发《2021年江门市江海区落实民生实事食品检验量“每千人6批次”工作实施方案》的要求，江门市江海区市场监督管理局2021年10-11月份食品安全抽检工作由中国热带农业科学院农产品加工研究所（农业农村部食品质量监督检验测试中心（湛江））（以下简称“中心”）承担，按照江门市江海区市场监督管理局组织制定的抽检计划，中心积极安排组织对区域内的蔬菜制品、粮食加工品、食用油、油脂及其制品、餐饮食品及食用农产品等共五大类进行了抽检，配合江门市江海区市场监督管理局完成了105批次样品的抽检工作，并将全部检验结果和检验报告上传至江门市场监管全程一体化平台并推送至国家食品安全抽样检验信息系统。对2021年10-11月份食品抽检的工作总体概况、抽检过程和存在的主要安全风险及原因分析等几个方面，进行总结分析如下：
一、抽检结果总体概况
2021年江门市江海区市场监督管理局10-11月份食品安全抽检工作样品类型包括粮食加工品、食用油、油脂及其制品、蔬菜制品、餐饮食品及食用农产品等共五大类（各类型样品数量见图1），主要抽查了流通环节的小食杂店和农贸市场；餐饮环节的中型餐馆、小型餐馆、小吃店、饮品店、学校/托幼食堂、其他（糕点店）等，本次抽检餐饮环节占比较大，其中流通环节占23.81%（25/105）、餐饮环节占76.19%（80/105）。检验结果表明其中有12批次样品不合格，不合格率11.43%（12/105），本次抽检主要针对高风险产品，问题发现较好。
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图1江门市江海区市场监督管理局 2021年10-11月抽检各食品大类数量图
二、抽检过程说明
1、抽样环节
本次抽样环节主要抽检流通环节和餐饮环节。粮食加工品、食用油、油脂及其制品、蔬菜制品、餐饮食品及食用农产品等五大类食品中风险较高的蔬菜蔬菜干制品、水产品、餐饮具等等，涵盖了五大类食品中风险较高的食品细类，突出问题发现率。
2、抽样地点
选择了流通环节的小食杂店和农贸市场；餐饮环节的中型餐馆、小型餐馆、小吃店、饮品店、学校/托幼食堂、其他（糕点店）等。对重点区域、重点品种、重点项目进行了重点抽查，总计抽查了60个食品经营单位。
3、检测项目
检测项目主要包括了品质指标、食品添加剂、非食用物质、微生物污染、重金属残留、农药残留、兽药残留等参数，主要针对被抽样品中风险隐患较高的项目进行检测。项目详见表1。
表1 样品类型及检测指标构成表
	样品品种
	检 测 项 目

	大米
	铅（以Pb计）、镉（以Cd计）、无机砷（以As计）、铬（以Cr计）、总汞（以 Hg 计）、黄曲霉毒素B1

	米粉制品
	苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）、糖精钠（以糖精计）、脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）、二氧化硫残留量

	菜籽油
	酸值/酸价、过氧化值、铅（以Pb计）、黄曲霉毒素B1、苯并[a]芘、溶剂残留量、特丁基对苯二酚（TBHQ）、乙基麦芽酚

	花生油
	酸值/酸价、过氧化值、铅（以Pb计）、黄曲霉毒素B1、苯并[a]芘、溶剂残留量、特丁基对苯二酚（TBHQ）、乙基麦芽酚

	食用植物调和油
	酸值/酸价、过氧化值、黄曲霉毒素B1、苯并[a]芘、溶剂残留量、特丁基对苯二酚（TBHQ）、乙基麦芽酚

	酱腌菜
	铅（以 Pb 计）、苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）、脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）、糖精钠（以糖精计）、三氯蔗糖、甜蜜素（以环己基氨基磺酸计）、纽甜、阿斯巴甜、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、大肠菌群

	自然干制品、热风干燥蔬菜、冷冻干燥蔬菜
	苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）、糖精钠（以糖精计）、阿斯巴甜、铅、二氧化硫残留量

	复用餐饮具
	大肠菌群

	糕点(餐饮单位自制)
	铝的残留量（干样品，以Al计）、甜蜜素（以环己基氨基磺酸计）、脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）、苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）、糖精钠（以糖精计）、过氧化值、酸价（以脂肪计）

	酱卤肉制品(自制)
	胭脂红、苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）、糖精钠（以糖精计）、脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌

	其他熟肉制品(餐饮)
	胭脂红、苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）、糖精钠（以糖精计）、脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌

	其他饮料(自制)
	苯甲酸及其钠盐(以苯甲酸计)、山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）、甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)、糖精钠（以糖精计）、诱惑红、柠檬黄、新红、苋菜红、胭脂红、日落黄、亮蓝、赤藓红

	油炸面制品(自制)
	铝的残留量(干样品，以 Al 计）

	贝类
	孔雀石绿（孔雀石绿及隐色孔 雀石绿残留量之和）、氯霉素、氟苯尼考、呋喃唑酮代谢物、呋喃西林代谢物、呋喃它酮代谢物、呋喃妥因代谢物、恩诺沙星（恩诺沙星与环丙沙星之和)

	淡水鱼
	孔雀石绿（孔雀石绿及隐色孔雀石绿残留量之和）、氯霉素、呋喃唑酮代谢物、呋喃西林代谢物、呋喃妥因代谢物、呋喃它酮代谢物、恩诺沙星（恩诺沙星与环丙沙星之和)、甲氧苄啶、地西泮、五氯酚酸钠（以五氯酚计）

	鸡蛋
	氯霉素、氟苯尼考、恩诺沙星（恩诺沙星与环丙沙星之和)、沙拉沙星、氧氟沙星、呋喃它酮代谢物、呋喃妥因代谢物、呋喃西林代谢物、磺胺类（总量）、呋喃唑酮代谢物

	鸡肉
	恩诺沙星（恩诺沙星与环丙沙星之和)、磺胺类（总量）、甲氧苄啶、五氯酚酸钠（以五氯酚计）、沙拉沙星、氧氟沙星、培氟沙星、氯霉素、土霉素、四环素、金霉素、氟苯尼考、多西环素、呋喃妥因代谢物、呋喃唑酮代谢物、呋喃西林代谢物、呋喃它酮代谢物、金刚烷胺

	猪肉
	恩诺沙星（恩诺沙星与环丙沙星之和)、磺胺类（总量）、氯霉素、氟苯尼考、克伦特罗、莱克多巴胺、沙丁胺醇、甲氧苄啶


三、存在的主要安全风险、原因分析及建议措施
本次抽检主要针对粮食加工品、食用油、油脂及其制品、蔬菜制品、餐饮食品及食用农产品等五大类食品中风险较高的食品细类，结果表明问题发现率较好。
江门市江海区10-11月份食品质量安全状况总体来说是比较好的，质量安全水平总体可控，五个食品大类中有三个发现不合格，不合格的食品大类的不合格发现率分别为：餐饮食品（5.71%）、食用农产品 （4.76%）、蔬菜制品（0.95%）。检出不合格样品12批次 ，不合格发现较多，问题较为突出的是：1、微生物污染。主要是：一是复用餐饮具检出大肠菌群超标4批次，占36.36%（4/11），餐饮食品大类不合格发现率高也是这个原因。
2、兽药残留。淡水鱼和贝类检出禁用兽药恩诺沙星(以恩诺沙星与环丙沙星之和计) 5 批次，占50%（5/10）。
3、超范围、超限量使用食品添加剂。主要是：一是自然干制品、热风干燥蔬菜、冷冻干燥蔬菜、蔬菜脆片、蔬菜粉及制品检出二氧化硫残留量超标 1 批次，占50%（1/2）。二是其他饮料(自制)检出着色剂日落黄2批次，占 13.33%（2/15）。
检验结果表明，抽检的五大食品大类中不合格率粮食加工品（0%）、食用油、油脂及其制品（0%）、蔬菜制品（25%）、餐饮食品（10.91%）及食用农产品（21.74%），详见表2。具体不合格产品信息详见表3。
表2 样品不合格情况种类构成表
	样品品种
	不合格样品数量（批次）
	总样品量
（批次）
	样品不合格率（%）
	样品合格率（%）

	粮食加工品
	0
	16
	0
	100

	食用油、油脂及其制品
	0
	7
	0
	100

	蔬菜制品
	1
	4
	25.00
	75.00

	餐饮食品
	6
	55
	10.91
	89.09

	食用农产品
	5
	23
	21.74
	78.26

	合计
	12
	105
	11.43
	88.57




表3 不合格样品信息表
	产品名称
	抽样编号
	报告编号
	不合格项目
	实测值
	标准值

	餐具（勺）
	XC21440704605800179
	（质）字第2110271号
	大肠菌群
	检出/50cm²
	不得检出

	餐具（勺）
	XC21440704605800255
	（质）字第2110538号
	大肠菌群
	检出/50cm²
	不得检出

	餐具（碗）
	XC21440704605800262
	（质）字第2110545号
	大肠菌群
	检出/50cm²
	不得检出

	餐具（餐盘）
	XC21440704605800265
	（质）字第2110548号
	大肠菌群
	检出/50cm²
	不得检出

	泥鳅
	XC21440704605800159
	（质）字第2110251号
	恩诺沙星（以恩诺沙星与环丙沙星之和计）
	260μg/kg
	≤100μg/kg 

	泥鳅
	XC21440704605800167
	（质）字第2110259号
	恩诺沙星（以恩诺沙星与环丙沙星之和计）
	660μg/kg
	≤100μg/kg 

	泥鳅
	XC21440704605800170
	（质）字第2110262号
	恩诺沙星（以恩诺沙星与环丙沙星之和计）
	979μg/kg
	≤100μg/kg 

	泥鳅
	XC21440704605800201
	（质）字第2110416号
	恩诺沙星（以恩诺沙星与环丙沙星之和计）
	729μg/kg
	≤100μg/kg 

	花甲螺
	XC21440704605800217
	（质）字第2110454号
	恩诺沙星（以恩诺沙星与环丙沙星之和计）
	6317μg/kg
	≤100μg/kg 

	百合干
	XC21440704605800202
	（质）字第2110417号
	二氧化硫残留量
	1.48g/kg
	≤0.2g/kg

	泰国原谅柠檬茶
	XC21440704605800186
	（质）字第2110404号
	日落黄
	0.011g/kg
	不得使用

	曼谷渣男柠檬绿茶
	XC21440704605800200
	（质）字第2110415号
	日落黄
	0.0056g/kg
	不得使用


1、复用餐饮具中大肠菌群项目
本次抽检复用餐饮具共11批次，其中4批次样品中大肠菌群项目不合格，复用餐饮具不合格率约为36.36%。说明存在部分食品生产经营者对餐具消毒管理不当，导致不合格率较高，需要通过监督抽检，在一定程度上强化食品生产经营者的质量安全意识，落实餐具的消毒管理措施。
大肠菌群被广泛用作食品卫生质量检验的指示菌。使用大肠菌群超标的餐饮具可能会引起人体腹泻、肠胃感染等不适症状，潜伏着食物中毒和流行病的威胁，甚至可能产生急性腹泻等规模性食品安全事件，须引起高度重视。
餐饮具中大肠菌群项目不合格率比较高，可能的原因有：一是环境污染，部分餐饮单位环境条件较差，消毒设施失效或使用不当，或消毒后储存设施不当引起交叉污染；二是餐具消毒时未达到规定的时间和温度，或者是餐具漂洗池内清洗用水重复使用，造成交叉污染，进而残留在餐饮具中；三是作业人员卫生安全意识薄弱，餐饮具清洗、储存、使用过程未采取有效防控措施。
建议市场监管部门开展专项抽查，定期到食品经营场所对消毒设备进行检查。一方面，建议餐饮店定期培训工作人员，提高安全意识，正确使用消毒设备和清洁流程，将清洁流程标准化、规范化并上墙。另一方面，消毒后餐具的存放需要保持干燥、清洁。
2、水产类（淡水鱼和贝类）中恩诺沙星（以恩诺沙星与环丙沙星之和计）项目
本次抽检水产类（淡水鱼和贝类）共10批次，其中4批次泥鳅和1批次花甲螺恩诺沙星（以恩诺沙星与环丙沙星之和计）不合格，不合格率约为50%。
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。《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，恩诺沙星在家禽和其他动物肌肉中的最大残留限量值均为100μg/kg。牛蛙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。
建议开展兽药正确使用的相关知识培训，提高养殖者的用药自觉性及加强养殖者对兽药休药期的认识，需要加大监督检查，定期开展专项抽检，从源头上杜绝此类药物的使用。
3、蔬菜干制品中二氧化硫残留量项目
本次抽检蔬菜干制品2批次，其中1批次不合格，不合格率50%。
二氧化硫广泛用于食品加工中，是食品加工业允许使用的食品添加剂，在生产中起到漂白、防腐、脱色和抗氧化的作用，常来源于亚硫酸钠、亚硫酸氢钠和焦亚硫酸钠盐等硫磺熏制过程，主要使用于干制蔬菜、腌渍蔬菜、蔬菜罐头、干制食用菌等加工食品中。二氧化硫还可以作为防腐剂，抑制部分霉菌和细菌的生长。另外，在蘑菇、香菇、笋干等干制食品加工时利用二氧化硫气体熏蒸果蔬原料，可抑制原料中氧化酶的活性，使制品色泽明亮美观。二氧化硫进入人体后最终转化为硫酸盐并随尿液排出体外，少量二氧化硫进入人体不会对身体带来健康危害，但若过量食用可能引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。
建议强化蔬菜干制品食品安全监管一是从源头上进行把控，将蔬菜干制品质量安全风险降至最低，监管部门应加强对蔬菜干制品加工过程的监控，推广简便、快捷、准确的检测方法。二是消费者要理性认识食品安全问题，注重从正规渠道采购，同时要关注市场监督管理部门公布的抽检结果，不要购买监管部门公布的抽检不合格产品。三是要引导消费者采取“浸泡—漂煮—浸泡”等食品加工方式减少蔬菜干制品的含硫量，更加科学消费和食用蔬菜干制品。
4、餐饮食品的其他饮料(自制)中日落黄项目
本次抽检饮料（自制）15批次，其中2批次样品中日落黄不合格，不合格率为13.33%。
日落黄是一种常用的人工食用色素，因其性质稳定和价格较低广泛用于食品和药物的着色，根据《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）规定，在常用的人工合成着色剂中，日落黄不能在茶饮料中使用。长期或一次性大量食用色素含量超标的食物，可能会引起过敏、腹泻等症状，当摄入量过大，超过肝脏负荷时，会在体内蓄积，对肾脏、肝脏产生一定的伤害。
本次抽检饮料（自制）中主要是饮品店的茶饮料（自制）检出日落黄不合格率较高，建议市场监管部门继续开展专项抽查，对饮品店茶饮料（自制）的经营单位加强监管力度，建议食品生产经营者按照产品标准和食品添加剂使用说明，合理使用添加剂，不得超范围超量添加。

               中国热带农业科学院农产品加工研究所
（农业农村部食品质量监督检验测试中心（湛江））
            2021年11月18日
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