风险解析

一、吡虫啉残留

吡虫啉是一种广谱新烟碱类杀虫剂，用于防治蚜虫、粉虱等害虫。长期过量摄入可能影响人体神经系统发育，对儿童危害尤为显著。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）中规定，香蕉中吡虫啉的最大残留限量为0.05mg/kg。吡虫啉超标的原因，可能是果农在种植过程中为了有效防治害虫，未严格按照规定剂量和安全间隔期使用吡虫啉。此外，来自周边环境的污染也可能是吡虫啉超标的原因之一，如邻近地块大面积施用吡虫啉，药物通过空气、水流等途径迁移到香蕉种植区域，从而使香蕉上的吡虫啉残留量增加。

孔雀石绿残留

孔雀石绿是一种人工合成的三苯甲烷类化合物，常被用于水产养殖业中防治水霉病、鳃霉病等。其具有高毒性、高残留、致癌、致畸、致突变等副作用。农业农村部公告第250号《食品动物中禁止使用的药品及其他化合物清单》淡水鱼中孔雀石绿为不得检出。孔雀石绿超标的原因，一是水产养殖环节管理不当，养殖户为降低水产动物的发病率和死亡率，养殖过程中违规使用孔雀石绿。二是为延长运输途中水产品的存活时间，也会在运输用水中添加孔雀石绿物质。三是养殖水域环境受到污染，废水排放含有极少量的孔雀石绿成分，渗入养殖水体，从而导致水产品中孔雀石绿残留超标。

三、二氧化硫残留

二氧化硫（以及焦亚硫酸钾、亚硫酸钠、硫磺熏蒸等添加剂），是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，对食品有漂白、防腐和抗氧化作用，使用后均产生二氧化硫残留。遇水以后形成亚硫酸。其氧化时可使食品的着色物质还原褪色，亚硫酸对食品的褐变有抑制作用，对细菌、真菌、酵母菌也有抑制作用，因此既是漂白剂又是防腐剂。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2024）中规定，调味品中二氧化硫残留量不得超过0.15g/kg。调味品中二氧化硫残留量超标的原因，可能是生产企业为了改善调味品的色泽及保存期限，使用硫磺过度熏蒸所致。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，一般不会对人体健康造成不良影响，但如果长期过量摄入二氧化硫，可能会对健康不利。

四、过氧化值(以脂肪计)

过氧化值是表征油脂和脂肪酸等被氧化程度的指标，反映油脂是否氧化变质。随着油脂氧化，过氧化值会逐步升高，虽一般不会对人体的健康产生损害，但严重时会导致肠胃不适、腹泻等症状。《食品安全国家标准 腌腊肉制品》（GB 2730-2015）中规定，过氧化值（以脂肪计）在腊肉中的限值为0.5g/100g。而《食品安全国家标准 动物性水产制品》（GB 10136-2015）规定，过氧化值（以脂肪计）在鱼干等水产品的限度值为≤0.6g/100g。腌腊肉制品及鱼干过氧化值超标的原因，一是加工工艺及条件不足造成；二是可能原料储存不当，在温度、光照以及空气的作用下，肉中的油脂被氧化；三是产品销售环节保存未做好产品防护，储存条件不符合要求。

五、山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)

山梨酸及其钾盐是食品防腐保鲜剂，具有广泛的抑菌效果和防霉性能。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）中规定，山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）在糕点中最大使用量为1.0g/kg。该项目不合格原因可能是，企业为增加产品保质期或者为弥补产品生产中卫生条件不佳而超限量使用或者未准确计量。长期食用山梨酸超标的食品，可能会对人体的骨骼生长、肾脏、肝脏健康造成一定影响。

铅(以Pb计)

铅是最常见的重金属元素污染物之一。《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762-2022）中规定，铅在干辣椒中的限量值为1.5mg/kg。辣椒面中铅超标的原因，可能是土壤被污染，辣椒在种植过程中富集了环境中的铅元素。铅是一种对人体危害极大的有毒重金属，铅及其化合物进入机体后将对神经、造血、消化、肾脏、心血管和内分泌等多个系统造成危害，若含量过高则会引起铅中毒。

七、大肠菌群、霉菌

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。

霉菌属于真菌，在自然界中广泛存在。霉菌污染可使食品腐败变质，破坏食品的色、香、味，失去食品的食用价值，并产生真菌毒素危害人类健康。《食品安全国家标准 糕点、面包》（GB 7099-2015）中规定，糕点检测结果不超过150CFU/g。

糕点中大肠菌群和霉菌超标的原因可能是原料或包装材料受到污染；或者产品在生产加工过程中卫生条件控制不到位，生产工器具等设备设施清洗消毒不到位；还可能与产品储运条件控制不当等有关。

八、脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计)
脱氢乙酸及其钠盐是一种常见的食品添加剂，在食品领域广泛应用的高效防腐剂。其优势在于能够广泛抑制细菌、霉菌和酵母菌，防止霉变现象的产生。与苯甲酸钠、丙酸钙和山梨酸钾等防腐剂相比，其适用范围更为广泛，能够在pH值4至8的范围内发挥出色的防腐效果。尤其被广泛应用于高含水量、质地松软的面包、糕点等烘焙食品中，为商家延长产品保质期提供了有力保障。近期研究揭示其潜在危害。长期摄入脱氢乙酸可能对肝、肾和中枢神经系统造成损伤，导致肝肾功能下降，出现惊厥、颤抖等症状，甚至引发体重减轻和慢性肺水肿。2025年2月8日实施的《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）中规定糕点中不得使用脱氢乙酸及其钠盐。糕点中脱氢乙酸及其钠盐超标的原因可能是企业或商家对新的法规掌握不及时，按照原有生产工艺生产所致。

九、酒精度

酒精度是衡量酒类产品质量关键指标之一，酒精度不合格会直接影响酒的品质，其口感、香气和整体风味都会受到影响，造成酒精度不合格的主要原因有：1、生产过程控制不当，市场上很多酒非纯粮生产而是直接勾兑，勾兑时酒精与水比例控制不当；2、生产企业检验能力不足，酒精度检验时结果存在偏差；3、包装不严密造成酒精挥发，导致酒精度降低；4、企业为降低成本，获取高额利润，用低度酒冒充高度酒售卖。

