附件2

风险提示

一、噻虫胺超标食品
1.存在风险
噻虫胺属新烟碱类杀虫剂，具有内吸性、触杀和胃毒作用，对蚜虫、斑潜蝇、姜蛆等有较好防效。《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，噻虫胺在豇豆中的最大残留限量值为0.01mg/kg；噻虫胺在姜中的最大残留限量值为0.2mg/kg。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，对人体健康可能有一定影响。

2.原因分析

豇豆和姜中噻虫胺残留量超标的原因，可能是为快速控制虫害，加大用药量或未遵守采摘间隔期规定，致使上市销售的产品中残留量超标。

二、噻虫嗪超标食品
1.存在风险
噻虫嗪是烟碱类杀虫剂，具有胃毒、触杀和内吸作用，对蚜虫、蛴螬等有较好防效。《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，噻虫嗪在番木瓜中的最大残留限量值为0.01mg/kg；噻虫嗪在姜中的最大残留限量值为0.3mg/kg。少量的残留不会引起人体急性中毒，但长期食用噻虫嗪超标的食品，对人体健康可能有一定影响。

2.原因分析

番木瓜和姜中噻虫嗪残留量超标的原因，可能是为快速控制虫害，加大用药量或未遵守采摘间隔期规定，致使上市销售的产品中残留量超标。

三、菌落总数超标食品
1.存在风险
食品的菌落总数超标，可能是其产品的卫生状况达不到基本的卫生要求，将会破坏食品的营养成分，加速食品的腐败变质，使食品失去食用价值。食用微生物超标严重的食品，很容易患痢疾等肠道疾病，可能引起呕吐、腹泻等症状，危害人体健康安全。

2.原因分析

本次检出1批次即食海蜇头菌落总数超标，原因可能是企业未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，也可能与储运条件不当等有关。

四、重金属镉超标食品
1.存在风险
镉是一种蓄积性的重金属元素，可通过食物链进入人体。《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762—2022）中规定，镉（以Cd计）在海水虾中的限量值为3.0mg/kg。长期食用镉超标的食品，可能会影响免疫系统。

2.原因分析

虾爬子中镉（以Cd计）检测值超标的原因，可能是其生长过程中富集环境中的镉元素所致。

五、违规使用甜味剂甜蜜素食品
1.存在风险
甜蜜素，化学名称为环己基氨基磺酸钠，是食品生产中常用的甜味剂之一，其甜度是蔗糖的40—50倍。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2024）中规定，馒头（自制）中不允许使用甜蜜素。长期摄入甜蜜素超标的食品，可能会对身体健康造成一定危害。

2.原因分析

甜蜜素（以环己基氨基磺酸计）超标的原因可能是为增加产品甜度，违规使用甜蜜素；也可能是使用的复配添加剂中甜蜜素含量较高。

六、水果中食品添加剂二氧化硫超标食品
1.存在风险
二氧化硫是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，具有漂白、防腐和抗氧化作用。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2024）中规定，二氧化硫（以二氧化硫残留量计）在龙眼中的最大残留限量值为0.05g/kg。少量二氧化硫进入人体不会对身体造成健康危害，但过量食用会引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。

2.原因分析

二氧化硫超标的原因，可能是商户为了提高产品色泽而超量使用二氧化硫，也可能是使用时不计量或计量不准确，还可能是由于使用硫磺熏蒸漂白这种传统工艺或直接使用亚硫酸盐浸泡所造成。

七、复用餐饮具大肠菌群超标
1.存在风险
大肠菌群主要用来评价餐饮具清洁度，反映餐饮具是否符合卫生要求。《食品安全国家标准 消毒餐（饮）具》（GB 14934）规定，复用餐饮具中不得检出大肠菌群。此指标超标易引起腹泻等肠道疾病。

2.原因分析

复用餐饮具大肠菌群超标，可能是餐饮具的清洗消毒不到位或清洗消毒后未按要求进行存放导致污染。
