
不合格项目的消费警示

一、二氧化硫残留：

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。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

用硫磺熏蒸漂白这种传统工艺或直接使用亚硫酸盐浸泡保鲜所

造成。

二、过氧化值(以脂肪计)

过氧化值是指油脂中不饱和脂肪酸被氧化形成过氧化物，一

般以 100g（或 1kg）被测油脂使碘化钾析出碘的克数表示。POV

是油脂酸败的早期指标，主要反映油脂被氧化的程度。当 POV 上

升到一定程度后，油脂开始出现感官形状上的改变。POV 并非随

着酸败程度的加剧而持续升高，当油脂由哈喇味变辛辣味、色泽



变深、粘度增大时，POV 反而会降至较低水平。随着油脂氧化，

过氧化值会逐步升高，一般情况下，当 POV 超过 0.25g/100g，

即表示酸败。该指标不合格一般不会对人体的健康产生损害，但

过多食用，严重时会导致肠胃不适、腹泻等症状。一般情况下，

如果食品氧化变质，消费者在食用过程中能辨别出哈喇等异味，

需避免食用。过氧化值超标的原因可能是产品用油已经变质，或

者产品在储存过程中环境条件控制不当，导致产品酸败；也可能

是原料中的脂肪已经氧化，储存不当，或未采取有效的抗氧化措

施，使得终产品油脂氧化。此外，植物油精炼不到位也可能造成

食用油、油脂及其制品的过氧化值不合格。

三、恩诺沙星

属第三代喹诺酮类药。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。大鼠急

性经口毒性为实际无毒级，无遗传毒性、无致畸性和致癌性，主

要引起耳廓软骨的变性性改变和睾丸毒性（精子形态学改变、生

精小管萎缩等），并可造成雄性大鼠不育。长期使用或者过度使

用可能导致在人体中蓄积，进而对人体机能产生危害，还可能使

人体产生耐药性菌株。

四、毒死蜱

毒死蜱，又名氯吡硫磷，是一种硫代磷酸酯类有机磷杀虫、



杀螨剂，具有良好的触杀、胃毒和熏蒸作用。毒死蜱对蜜蜂、鱼

类等水生生物、家蚕有毒。大鼠急性经口毒性试验 LD50 为

82mg/kg，急性毒性分级标准为中等毒，中毒机制为抑制乙酰胆

碱酯酶活性，症状包括头痛、头昏、恶心、呕吐、出汗、流涎、

肌肉震颤，甚至抽搐、痉挛，昏迷。相关研究未见遗传毒性和致

癌性。少量的农药残留不会引起人体急性中毒，但长期食用毒死

蜱超标的食品，对人体健康可能有一定影响。

五、咪鲜胺和咪鲜胺锰盐

是一种广谱高效杀菌剂。大鼠急性经口毒性试验 LD50 为

1600~2400mg/kg，急性毒性分级标准为低毒级，一般只对皮肤、

眼有刺激症状，经口中毒低，无中毒报道。相关研究未见遗传毒

性和致癌性。少量的农药残留不会引起人体急性中毒，但长期食

用咪鲜胺超标的食品，对人体健康可能有一定影响。

六、脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计)

脱氢乙酸及其钠盐作为一种广谱食品防腐剂，对霉菌和酵母

菌的抑制能力强，为苯甲酸钠的 2~10 倍，在高剂量使用时能抑

制细菌。脱氢乙酸毒性较低，按标准规定的范围和使用量使用是

安全的。脱氢乙酸及其钠盐能被人体完全吸收，并能抑制人体内

多种氧化酶，长期过量摄入脱氢乙酸及其钠盐会危害人体健康。

脱氢乙酸超标的原因可能是个别生产经营企业为防止食品腐败



变质，超量使用了该添加剂，或者其使用的复配添加剂中该添加

剂含量较高；也可能是在添加过程中未计量或计量不准。

七、酒精度

酒精度又叫酒度，是指在 20℃时，100 毫升白酒中含有乙

醇（酒精）的毫升数，即体积（容量）的百分数。酒精度是酒类

产品的一个重要理化指标，含量不达标主要影响产品的品质。酒

精度不合格可能是个别企业生产工艺控制不严格或生产工艺水

平较低，无法有效控制酒精度的高低；或是包装不严密造成酒精

挥发，导致酒精度降低以致不合格；也可能是个别生产经营企业

为了降低成本，用低度酒冒充高度酒；也不排除生产经营企业的

检验器具未准确计量，检验结果出现偏差的情况。


