附件4

关于部分检验项目的说明

一、过氧化值

本次抽检发现1批次腌腊肉制品过氧化值超标。过氧化值是反映食品中所含油脂氧化酸败程度的重要卫生指标，其超标会造成食品发生酸败变质，产生哈喇味，影响食用，也会影响人体健康。

造成过氧化值不合格的原因可能有：

①生产企业对原料进货采购把关不严，或为降低成本使用不新鲜的原料；

②生产企业对生产工艺控制不当；

③产品包装或贮存条件不当，未严格注意环境卫生，使产品长期暴露于外界，被氧化和受微生物污染而发生变质。

氟虫腈

本次抽检发现1批次普通白菜的氟虫腈超标。
氟虫腈是一种苯基吡唑类杀虫剂，对蜜蜂、甲壳类水生生物毒性较大，在水和土壤中降解慢。农业部规定，自2009年10月1日起，除卫生用杀虫剂、玉米等部分旱田种子包衣剂外，在我国境内停止销售和使用用于其他方面的含氟虫腈成分的农药制剂。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2016）规定，普通白菜中氟虫腈的最大残留限量为0.02mg/kg。长期食用农药残留超标的蔬菜，虽然不会导致急性中毒，但可能对人体健康产生一定的不良影响。

 
造成氟虫腈不合格的可能原因：

一是违法宣传，一些企业将限于卫生用、种子处理等的氟虫腈产品公开推广到水稻、蔬菜上使用。二是非法添加，在农业部公布的农药监督抽检结果中，啶虫脒等农业用农药产品中被检出含氟虫腈成分。

