风险解析

一、微生物—大肠菌群
大肠菌群是在一定条件下发酵乳糖产酸产气的需氧和兼性厌氧革兰氏阴性无芽胞杆菌，是反映食品卫生质量的指标之一。大肠菌群是指示性微生物指标。如检出大肠菌群，提示被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致病性大肠杆菌）

污染的可能性较大。食用大肠菌群超标的食品，可能引起急性中毒、呕吐、腹泻等症状，危害人体健康安全。大肠菌群检出的原因，可能是产品的加工原料、包装材料受污染，或在生产过程中产品受人员、工器具等生产设备、环境的污染，或有灭菌工艺的产品灭菌不彻底。另外生产企业操作人员卫生意识不够强，不按生产要求进行操作、生熟不分开放置、没有按食品相应的要求进行储存和运输等，都可能会引起食品的大肠菌群超标。

恩诺沙星（以恩诺沙星与环丙沙星之和计）

恩诺沙星属于氟喹诺酮类药物，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。正常情况下消费者不必对鸡蛋中检出恩诺沙星过分担心，但长期食用恩诺沙星残留超标的食品，可引起轻度胃肠道刺激或不适，头痛、头晕、睡眠不良等症状，大剂量或长期摄入还可能引起肝损害。水产品中检出恩诺沙星，原因可能是在水产养殖时非法使用所致。

联苯菊酯

联苯菊酯是一种杀虫谱广、作用迅速，在土壤中不移动，对环境较为安全，残效期较长的拟除虫菊酯类杀虫剂。具有触杀、胃毒作用，无内吸、熏蒸作用，长期接触可能对人体神经、生殖及免疫系统等产生危害，对人畜毒性中等，对鱼毒性很高，对皮肤和眼睛无刺激作用，无致畸、致癌、致突变作用。联苯菊酯ADI 为0.01 mg/kg 体重。蔬果中农药残留超标的原因可能是：1、蔬果农违反规定大量使用。在种植过程中，蔬果农为了追求杀虫效果，超量使用杀虫剂。2、缩短了休药期。农药喷洒在蔬果上以后会逐渐分解，杀虫作用也逐渐减弱、消失。经过一定天数后，残留的农药对人的毒性降低很多。但一些种植户由于急于上市获得更高的收益，缩短安全间隔期，导致药物在蔬果中残留超标。

膨松剂（铝的残留量）

含铝食品添加剂可用作膨松剂、稳定剂、抗结剂和染色料等，很多国家如美国、欧盟成员国、澳洲、新西兰、日本和我国等都允许使用含铝食品添加剂。硫酸铝钾、硫酸铝铵是传统的食品添加剂，常在油条、焙烤食品、包子、馒头等食品的生产中作为膨松剂使用，使得一些食品中铝含量较高。2012年，国家食品安全风险评估中心的评估结果显示，经常食用含铝量较高食物的消费者摄入较多的铝，存在一定的健康风险。铝可导致运动和学习记忆能力下降，并会影响儿童智力发育；铝亦可影响雄性动物的生殖能力和抑制胎儿的生长发育；铝还可通过与钙、磷的相互作用造成骨骼系统的损伤和变形，出现软骨症、骨质疏松等。可能个别企业为改善产品口感，在生产加工过程中超限量、超范围使用含铝添加剂，或者其使用的复配添加剂中铝含量过高。含铝膨松剂膨化固型效果好，价格低，部分食品生产企业和餐饮服务单位法律意识淡薄，未能及时关注国家出台的有关规定及公告，致使其超量或超范围使用。

噻虫胺

噻虫胺是新烟碱类中的一种杀虫剂，是一类高效安全、高选择性的新型杀虫剂，其作用与烟碱乙酰胆碱受体类似，具有触杀、胃毒和内吸活性。主要用于水稻、蔬菜、果树及其他作物上防治蚜虫、叶蝉、蓟马、飞虱等半翅目、鞘翅目、双翅目和某些鳞翅目类害虫的杀虫剂，具有高效、广谱、用量少、毒性低、药效持效期长、对作物无药害、使用安全、与常规农药无交互抗性等优点，有卓越的内吸和渗透作用，是替代高毒有机磷农药的又一品种。其结构新颖、特殊，性能与传统烟碱类杀虫剂相比更为优异，有可能成为世界性的大型杀虫剂品种。食品中少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用噻虫胺超标的食品，对人体健康有一定影响。蔬果中农药残留超标的原因可能是：1、蔬果农违反规定大量使用。在种植过程中，蔬果农为了追求杀虫效果，超量使用杀虫剂。2、缩短了休药期。农药喷洒在蔬果上以后会逐渐分解，杀虫作用也逐渐减弱、消失。经过一定天数后，残留的农药对人的毒性降低很多。但一些种植户由于急于上市获得更高的收益，缩短安全间隔期，导致药物在蔬果中残留超标。

甜味剂（糖精钠）

糖精钠是世界上使用最早的人工合成甜味剂，广泛使用的是其钠盐，糖精的甜度是蔗糖的 200-700 倍，同时具有价格低廉、性能稳定、且只提供低热量等优点，曾被广泛用于食品中，但由于其安全性一直存在争议，各国对其使用量和使用范围都在不断減少。现有的研究结果并不能证实甜味剂具有致癌性。但还有报道称短时间内食用大量糖精，可引起血小板減少会导致急性大出血，甚至引发恶性事件，近年有研究表示，甜味剂的摄入会改变肠道微生物菌落，进而增加罹患葡萄糖耐受不良症的风险。人工甜味剂的甜度通常百倍于蔗糖，而价格较蔗糖反而更便宜，有些生产企业为降低生产成本，同时增加产品的口感，在产品中过量添加甜蜜素、糖精钠、安赛蜜等甜味剂，这也是食品中甜味剂超标的最直接原因，有些食品（比如水果制品）加工门槛较低，有些甚至是家庭作坊，其从业者可能对添加剂添加限量不了解，为了提高产品甜度，盲目添加，造成超量添加或超范围添加。

着色剂-柠檬黄

柠檬黄，是一种人工合成的偶氮类水溶性合成色素。作为食品添加剂，柠檬黄常用于饮料类配制酒、糖果、风味发酵乳、腌渍蔬菜、果冻、膨化食品等制品，赋予产品明亮的黄色，改善外观以吸引消费者。用作食品着色剂，安全度比较高，基本无毒，不在体内贮积，绝大部分以原形排出体外，少量代谢产物对人无毒性作用，但长期过量摄入也存在健康风险，尤其是过敏反应和对儿童行为的影响。柠檬黄超标的原因可能是：1、小型企业或作坊缺乏标准意识，企业主观违规添加，生产设备清洗不彻底，残留前批次含柠檬黄的物料，导致后续产品间接污染，2、若原材料在种植或加工过程中被环境中的柠檬黄污染，或部分不法供应商为降低成本，在柠檬黄中掺杂其他色素或非食用物质，企业使用后实际剂量超标。

着色剂-日落黄

日落黄是一种橙红色的粉末或颗粒，橙红色粉末或颗粒，溶于甘油、丙二醇和水，微溶于乙醇，不溶于油脂，水溶性偶氮类着色剂，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。日落黄是水溶性偶氮染料，少量代谢产物对人无毒性作用，如果长期过量食用日落黄，会对人体健康造成伤害，可能会引起风疹、荨麻疹、腹泻、小儿多动症，其代谢产物β-萘酚和α-氨基-1-1萘酚等还可能致癌。日落黄超标的原因可能是：企业为追求色泽鲜艳度过量添加，用日落黄掩盖原料变质，生产计量设备故障、复配色素使用混乱（未按比例添加），生产线清洁不彻底导致交叉污。

着色剂-苋菜红

苋菜红，又名酸性红27、食品红2，鸡冠花红，是一种水溶性偶氮类着色剂，苋菜红着色力较弱。常用于果蔬汁（肉）饮料、碳酸饮料、配制酒、蜜饯凉果、果酱、果冻等制品。本品为水溶性偶氮类着色剂，如果长期食用色素含量超标的食品，可能会在体内蓄积，对肾脏、肝脏产生一定伤害。苋菜红必须严格按照标准使用，如果过量摄入，存在健康风险。苋菜红超标的原因可能是：企业为降低成本使用廉价苋菜红替代天然色素，过量添加以维持长时间储存后的色泽。

着色剂-亮蓝

亮蓝，又名食用青色1号、食用蓝色2号，有金属光泽的深紫色至青铜色颗粒或粉末，无臭。属于水溶性非偶氮类合成着色剂，属于人工合成色素，是由苯甲醛邻磺酸与 N-乙基-N-（3-磺基苄基）-苯胺经缩合、氧化而制得的。食品行业中适用于糕点、糖果、饮料等的着色。亮蓝必须严格按照标准使用，如果长期摄入，存在致畸、致癌的风险。亮蓝超标的原因可能是：企业为降低成本用亮蓝替代天然蓝色素（如螺旋藻蓝），故意过量添加以维持产品鲜艳色泽。

