风险解析

一、吡唑醚菌酯

吡唑醚菌酯为杀菌剂，属于甲氧基氨基甲酸酯类，通过

抑制菌株的呼吸作用，进而达到杀菌的效果。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用吡唑醚菌酯超标的食品，对人体健康可能有一定影响。《食品安全国家标准食品中农药最大残留限量》（GB2763—2021）中规定，吡唑醚菌酯在芒果中的最大残留限量值为0.05mg/kg。

二、恩诺沙星

 恩诺沙星属于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，在动物体内半衰期长，有良好组织分布性，属于广效性抑菌剂，对于革兰氏阳性菌、阴性菌及霉形体具有抑菌作用。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。根据《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》（GB 31650-2019）和《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)在水产品中不得超过100μg/kg。水产品中恩诺沙星超标可能是一些养殖户为谋取更大利益，降低水产品死亡率，在其饲料中添加或者疾病治疗中使用过量的恩诺沙星残留积累在动物体内中所致，也可能是使用恩诺沙星后没有经过合理的休药期所致。
三、大肠菌群

大肠菌群是指示性微生物，一般用该指标来判定食品被微生物污染的程度及卫生质量。大肠菌群是作为粪便污染指标菌提出来的，主要是以该菌群的检出情况来表示食品中有否粪便污染。大肠菌群做为指示性微生物，并非致病菌，主要用来评价食品清洁度，反映食品在生产、贮藏、销售过程中是否符合卫生要求，以便对被检样品做出适当的卫生学评价。餐饮具中大肠菌群不合格可能原因为餐饮具在清洗消毒过程不彻底，或者整体卫生状况不达标而造成微生物污染。

四、酸值

酸值又叫酸价，主要反映食品中的油脂酸败的程度，油脂酸败产生的醛酮类化合物长期摄入会对健康有一定影响，但在一般情况下，消费者在食用过程中是可以明显辨别出异味，应避免食用。造成酸值（酸价）不合格的主要原因有：1、原材料采购上把关不严，如原料水分过高会加速油脂的酸败；2、生产工艺不达标，如油脂精炼不到位或者未精炼，以及在生产过程中对原材料反复烘烤或蒸炒等；3、产品储存条件不当，特别是在夏季，受气候环境影响因素更大，易导致食品中脂肪的氧化酸败。

