风险解析

一、柠檬黄

檬黄是一种合成着色剂，常用于饮料类配制酒、糖果、风味发酵乳、腌渍蔬菜、果冻、膨化食品等食品。柠檬黄基本无毒，不在体内贮积，绝大部分以原形排出体外；但是如果超量食用，也存在健康风险。联合国粮农组织和世界卫生组织食品添加剂联合专家委员会建议其日容许摄入量（ADI）为0~10mg/kg bw。

二、苯甲酸及其钠盐(以苯甲酸计)

苯甲酸又称安息香酸，在酸性条件下对多种微生物有明显的杀菌、抑菌作用，是很常用的食品防腐剂。人体摄入少量的苯甲酸后，苯甲酸与体内的一种氨基酸会生成一种无害的新物质，随尿液排出，但如果人体长期大量摄入苯甲酸或苯甲酸钠残留超标的食品，可能会造成肝脏积累性中毒，危害肝脏健康。
三、大肠菌群

大肠菌群是国内外常用的指示性指标之一。其卫生学意义是：一是作为食品受到人与温血动物粪便污染的指示菌；二是作为肠道致病菌污染食品的指示菌，提示食品被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致泻大肠埃希氏菌等）污染的可能性较大。食品中大肠菌群不合格，说明食品存在卫生质量缺陷，对人体健康具有潜在危害。大肠菌群超标可能由于产品的加工原料、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，有加热处理工艺的产品加热不彻底而导致。
四、甜蜜素(以环己基氨基磺酸计)
甜蜜素是一种常用的甜味剂，其甜度是蔗糖的30~80倍，可用于饮料、果汁、冰激凌、糕点、蜜饯等食品。由于人体不吸收甜蜜素，摄入人体内的甜蜜素几乎全部原样从粪便排出。联合国粮农组织（FAO）和世界卫生组织食品添加剂联合专家委员会建议甜蜜素的日容许摄入量（ADI）为0~11mg/kg bw。
五、糖精钠(以糖精计)
糖精钠的甜度为蔗糖的200~700倍，是普遍使用的人工合成甜味剂。糖精钠在人体内不被吸收，不产生热量，大部分经肾脏排出而不损害人体健康。但食用较多的糖精钠，会影响肠胃消化酶的正常分泌，降低小肠的吸收能力，使食欲减退‌。

二氧化硫残留量

二氧化硫是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，遇水以后形成亚硫酸。二氧化硫被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。二氧化硫进入人体内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，但若过量食用会引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。食品中二氧化硫不符合标准的原因可能有：个别生产经营企业使用劣质原料以降低成本，其后为了提高产品色泽超量使用二氧化硫；也有可能是使用时不计量或计量不准确；还有可能是由于使用硫磺熏蒸漂白或直接使用亚硫酸盐浸泡保鲜所造成。

噻虫胺

噻虫胺是烟碱类杀虫剂，具有触杀、胃毒作用，具有根内吸活性和层间传导性。急性毒性分级为微毒，急性中毒可出现恶心、呕吐、头痛、乏力、躁动、抽搐等。食用食品一般不会导致噻虫胺的急性中毒，但长期食用噻虫胺超标的食品，对人体健康也有一定影响。

阴离子合成洗涤剂(以十二烷基苯磺酸钠计)

阴离子合成洗涤剂是一种混合物，主要成分是十二烷基苯磺酸钠，对颗粒污垢、蛋白污垢和油性污垢有显著的去污效果，可用于餐具的清洗。阴离子合成洗涤剂作为一种非食用的合成化学物质，对皮肤有一定的刺激性，属于低毒物质，如果餐具清洗消毒流程控制不当，会造成洗涤剂在餐具上的残留，长期摄入，会对人体健康产生不良影响。因此，GB 14934-2016《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》要求消毒餐饮具中不允许阴离子合成洗涤剂有检出。餐饮具检出阴离子合成洗涤剂不合格的原因可能是餐饮具清洗不到位导致的。

   九、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水产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或是在禁渔期捕捞所致。

十、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。

