
附件 3

不合格项目的小知识

一、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，是油脂酸败的早期指标。一般不会对人体健康造成损害，

但食用过氧化值严重超标的食品可能导致肠胃不适、腹泻等

症状。奶油西瓜子（炒货食品）中过氧化值超标的原因，可

能是产品在储存过程中环境条件控制不当，导致油脂过度氧

化；也可能是原料储存不当，导致脂肪过度氧化，使得终产

品过氧化值超标。

二、大肠菌群

大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。食

品中检出大肠菌群，提示被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、

致病性大肠杆菌）污染的可能性较大。如果食品中的大肠菌

群严重超标，将会破坏食品的营养成分，使食品失去食用价

值；还会加速食品腐败变质，可能危害人体健康。食品中大

肠菌群数超标的原因，可能是产品的加工原料、包装材料受

污染，也可能是产品在生产过程中受人员、工器具等的污染，

还可能是灭菌工艺灭菌不彻底导致的。

三、吡虫啉

吡虫啉属氯化烟酰类杀虫剂，具有广谱、高效、低毒等

特点。长期食用吡虫啉超标的食品，可能对人体产生危害。

吡虫啉超标的原因，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，致使上市销售时产品中的药物残留



量未降解至标准限量以下。

四、噻虫胺

噻虫胺属新烟碱类杀虫剂，具有内吸性、触杀和胃毒作

用，对姜蛆等有较好防效。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。蔬菜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。


