附件2
不合格项目说明
1. 大肠菌群

指的是具有某些特性的一组与粪便污染有关的细菌，这些细菌在生化及血清学方面并非完全一致，其定义为：需氧及兼性厌氧、在37℃能分解乳糖产酸产气的革兰氏阴性无芽胞杆菌。一般认为该菌群细菌可包括大肠埃希氏菌、柠檬酸杆菌、产气克雷白氏菌和阴沟肠杆菌等。大肠菌群数的高低，表明了粪便污染的程度，也反映了对人体健康危害性的大小。大肠菌群是评价食品卫生质量的重要指标之一。
2. 毒死蜱：
毒死蜱是一种具有触杀、胃毒和熏蒸作用的有机磷杀虫剂。《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，芹菜中毒死蜱残留限量值不得超过0.05 mg/kg、辣椒和上海青中毒死蜱残留限量值不得超过0.02 mg/kg、。少量的农药残留不会引起人体急性中毒，但长期食用农药残留超标的食品，对人体健康有一定影响。
3. 过氧化值
过氧化值表示油脂和脂肪酸等被氧化程度的一种指标。用于说明样品是否因已被氧化而变质。那些以油脂、脂肪为原料而制作的食品，通过检测其过氧化值来判断其质量和变质程度。GB 2730-2015《食品安全国家标准 腌腊肉制品》中规定，过氧化值在腌腊肉制品中的最大残留限量值为0.5g/100g。过氧化值是衡量油脂酸败程度，一般来说过氧化值越高其酸败就越厉害!
