附件2
不合格检验项目小知识
一、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，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。人食用过氧化值超标的食品后可能导致肠胃不适、腹泻肠胃损害等多种不良后果。糕点中过氧化值超标可能是在生产过程中操作工艺控制不当，加工温度过高，持续时间久，或者储存条件不符合相关要求，导致糕点中含有的油脂加速氧化。
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。餐具中大肠菌群数超标的原因，可能是食品的加工原料、包装材料受污染；也可能是食品在生产过程中受人员、工器具等的污染；还可能是灭菌不彻底导致的。
三、噻虫胺
[bookmark: _GoBack]噻虫胺是新烟碱类中的一种杀虫剂，是一类高效安全、高选择性的新型杀虫剂，具有触杀、胃毒和内吸活性。主要用于水稻、蔬菜、果树及其他作物上防治蚜虫、叶蝉和某些鳞翅目类害虫。噻虫胺对人体的危害主要体现在对中枢神经系统和呼吸系统有一定影响，长期接触噻虫胺的人，可能会出现头晕、恶心、呼吸急促等症状。豇豆中残留量超标的原因可能是为快速控制虫害，种植户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噻虫胺残留量超标。
