关于部分不合格项目的说明

一、防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和

防腐剂是指天然或合成的化学成分，用于延缓或抑制由微生物引起的食品腐败变质。常见的防腐剂有苯甲酸及其钠盐、山梨酸及其钠盐等。《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB2760-2014）中规定，防腐剂混合使用时，各自用量占其最大使用量的比例之和不得超过1。蔬菜制品中防腐剂混合使用时各自用量占其最大使用量的比例之和超标的原因，可能是生产企业对国家标准不够了解，从而过量添加多种不同的防腐剂。

二、耗氧量（以O₂计）

耗氧量主要反映水中有机物尤其是氯化物的含量。《食品安全国家标准包装饮用水》（GB19298-2014）中规定，包装饮用水中耗氧量（以O₂计）应不超过2.0mg/L。饮用水中耗氧量超标，原因可能是原水中氯化物含量过高，企业生产过程去除不到位；企业过量使用消毒剂或消毒剂清洗不彻底，或者长期不更换滤膜。

三、恩诺沙星
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。《食品安全国家标准食品中兽药最大残留限量》（GB31650-2019）中规定，黄鳝中最高残留限量为100μg/kg，摄入恩诺沙星超标的食品，可能引起头晕、头痛、睡眠不良、胃肠道不适等症状，甚至还可能引起肝损害。

四、单核细胞增生李斯特氏菌

单核细胞增生李斯特氏菌为革兰氏阳性短杆菌，作为食源性致病菌，常污染肉、蛋、奶等食物，在4℃的低温环境下仍可繁殖生长。单核细胞增生李斯特氏菌广泛存在于自然界中，人主要通过摄入带有此菌的食物而感染。单核细胞增生李斯特氏菌感染可导致健康成人出现轻微类似流感症状，但对新生儿、孕妇、老年人、免疫缺陷者等高危人群可表现为呼吸急促、呕吐、出血性皮疹、化脓性结膜炎、发热、抽搐、昏迷、自然流产、早产、死产、脑膜炎、败血症，病死率可高达30%~40%。加热使食物中心温度保持70℃以上超过2分钟可杀灭该菌。该指标不合格的主要原因一是原材料受到污染，二是加工设备和生产环境卫生措施不到位，三是在低温仓库与冰箱贮藏过程中造成污染。

