附件5
不合格项目小知识
一、阴离子合成洗涤剂（以十二烷基苯磺酸钠计）
[bookmark: _GoBack]阴离子合成洗涤剂是我们日常生活中经常用到的洗衣粉、洗洁精、洗衣液、肥皂等洗涤剂的主要成分，其主要成分是十二烷基磺酸钠，这是一种低毒的化学物质，它具有使用方便、易溶解、稳定性好、成本低等优点，被我们在日常生活中广泛使用。但是，如果餐具清洗不干净,就会造成洗涤剂在餐具上的残留,对人体的健康产生不良影响。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934-2016）中规定，消毒餐（饮）具中阴离子合成洗涤剂（以十二烷基苯磺酸钠计）不得检出。
消毒餐（饮）具中检出阴离子合成洗涤剂的原因，可能是用于清洗餐具的洗涤剂不符合标准；也可能是洗涤剂或消毒剂未彻底冲洗干净等原因造成。
2、 恩诺沙星
恩诺沙星是水产养殖中常用的第三代氟喹诺酮类广谱抗菌药，主要用于防治细菌性烂鳃、肠炎等疾病。淡水鱼恩诺沙星超标，主要源于养殖、用药及监管环节的脱节。
淡水鱼（如鲫鱼、草鱼）代谢能力相对较弱，且多为无鳞鱼或底层鱼，皮肤渗透性强，更易富集药物。恩诺沙星在鱼体内代谢缓慢，其残留物“环丙沙星”半衰期长，若未严格遵守休药期，极易导致肌肉和组织中药物超标。
养殖密度与预防性滥用，休药期执行缺失等是超标的主要原因。
3、 极性组分
食用油的主要成分是甘油三酯，在加热过程中会发生一系列复杂的化学反应，如水解、氧化、聚合等。这些反应会破坏原有分子结构，产生新的物质，并改变油的物理和化学性质，导致其烟点降低、色泽变深、粘度增大、泡沫增多。其中，极性组分是衡量食用油劣变程度的关键指标，包括游离脂肪酸、单甘酯、双甘酯、甘油、小分子聚合物及氧化产物等。国标规定煎炸过程中的食用油极性组分不得超过27%，超限不仅影响食品风味与质构，更可能生成醛酮类、多环芳烃等潜在有害物，长期摄入增加慢性疾病风险。
超标的原因可能是长时间、高温（特别是持续超过180℃）煎炸，会急剧加速油的热氧化和热聚合反应。频繁反复使用旧油，新油不断被污染，导致有害物质不断积累。煎炸含水分多、裹粉厚的食物，会带入大量水分，促使油发生水解，产生游离脂肪酸。食物残渣未及时清理，在高温下碳化，用油选择与换油不及时。
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