附件3   

风险解析

一、铜绿假单胞菌

铜绿假单胞菌属于革兰氏阴性杆菌，需氧菌，广泛存在于土壤、水、植物、动物及人类肠道中，是自然界常见的条件致病菌，对环境抵抗力强，可在潮湿环境（如水龙头、饮水机、游泳池）、医疗器械（如呼吸机、导尿管）及食品加工设备中存活，耐低温、耐高盐，对部分消毒剂（如氯）有一定耐受性，铜绿假单胞菌会分泌多种毒力因子（如内毒素、外毒素 A、弹性蛋白酶），破坏宿主组织细胞，形成生物膜，黏附于医疗器械或食品表面，增强耐药性和感染持续性。
二、呋喃西林代谢物

呋喃西林作为一种硝基呋喃类抗菌药物，广泛应用于禽类、畜类和水产类动物的养殖中，用于预防和治疗肠道感染疾病，其药物代谢物（如氨基脲）能与细胞膜蛋白结合，形成长期存在的稳定结合态，成为动物性食品中的潜在残留物，短期内摄入高剂量残留可能引发恶心、呕吐、腹泻等胃肠道反应，长期暴露可能导致肝肾功能损伤、免疫系统抑制等高风险。

三、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，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。

四、酵母

酵母菌超标会导致饮料中出现絮状物、长毛等现象，严重影响饮料的外观和口感‌，产生不良气味和味道，从而缩短其保质期，酵母菌超标可能引发食品安全问题，对人体健康造成潜在威胁，酵母菌过度繁殖时，会产生毒素，可能对人体器官造成损害‌。

五、过氧化值

过氧化值（Peroxide Value, PV）是衡量油脂氧化程度的关键指标，反映油脂中氢过氧化物（ROOH）的含量，糕点中油脂氧化产生的过氧化物是脂肪酸败的初级产物，其含量高低直接反映油脂新鲜度和品质劣变程度，食用过氧化值超标的糕点可能引发恶心、呕吐、腹泻等急性胃肠道症状，因过氧化物刺激消化道黏膜，破坏细胞结构。

六、酒精度

低度酒（如葡萄酒、啤酒）开封后长期存放，酒精挥发导致酒精度降低，但微生物繁殖可能引发变质（此时风险主要来自污染而非酒精度本身）。

七、噻虫胺

噻虫胺具有上下传导杀虫活性、高效低毒低残留、性价比高等诸多特点，根据农药登记要求，噻虫胺只能用于已登记品类的特定病虫害防治，农药超范围使用导致果蔬抽检噻虫胺不合格风险加剧，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。

八、噻虫嗪

噻虫嗪是一种烟碱类杀虫剂，具有触杀、胃毒和内吸作用，它能够迅速被植物吸收，并在木质部向顶传导，长期食用噻虫嗪超标的食品可能影响消化系统，导致腹痛、腹泻、胃部不适等症状，并对呼吸系统和血液循环系统产生不良影响。

九、甜蜜素

甜蜜素化学名称为环己基氨基磺酸钠，是一种常用的人工合成甜味剂，其甜度通常为蔗糖的30-50倍，成本相对较低，因而在食品工业中应用较为广泛，当摄入量过大时，其代谢产物在体内积聚，可能会加重肝脏的代谢负担，干扰人体正常的生化代谢过程，同时也有部分人群会对甜蜜素产生过敏反应，出现诸如皮疹、瘙痒、呼吸急促等过敏症状，影响正常的生活和身体健康。

