附件4
关于部分检验项目的说明

一、大肠菌群

大肠菌群（coliforms）包括肠杆菌科的埃希氏菌属、柠檬酸杆菌属、肠杆菌属和克雷 伯菌属。这些菌属中的细菌，主要来自人和温血动物的肠道，需氧与兼性厌氧，不形成芽 孢，在 35℃~37℃下能发酵乳糖产酸产气的革兰氏阴性杆菌。食品中大肠菌群的数量可以 采用相当于每克或每毫升食品的最近似数来表示，简称大肠菌群最近似数（MPN）；也可 以采用菌落形成单位（CFU）表示。

大肠菌群是国内外常用的指示性指标之一。其卫生学意义：一是作为食品受到人与温 血动物粪便污染的指示菌；二是作为肠道致病菌污染食品的指示菌，提示食品被致病菌（如 沙门氏菌、志贺氏菌、致泻大肠埃希氏菌等）污染的可能性较大。食品中大肠菌群不合格， 说明食品存在卫生质量缺陷，对人体健康具有潜在危害。

 大肠菌群超标可能由于产品的加工原料、包装材料受污染，或在生产过程中产品受人 员、工器具等生产设备、环境的污染，有加热处理工艺的产品加热不彻底而导致。

二、过氧化值(以脂肪计）

过氧化值（peroxide value, POV）是指油脂中不饱和脂肪酸被氧化形成过氧化物，一般以100g（或1kg）被测油脂使碘化钾析出碘的克数表示。POV是油脂酸败的早期指标，主要反映油脂被氧化的程度。当POV上升到一定程度后，油脂开始出现感官形状上的改变。POV并非随着酸败程度的加剧而持续升高，当油脂由哈喇味变辛辣味、色泽变深、粘度增大时，POV反而会降至较低水平。随着油脂氧化，过氧化值会逐步升高，一般情况下，

当POV超过0.25g/100g，即表示酸败。

过氧化值超标的原因可能是产品用油已经变质，或者产品在储存过程中环境条件控制不当，导致产品酸败；也可能是原料中的脂肪已经氧化，储存不当，或未采取有效的抗氧化措施，使得终产品油脂氧化。此外，植物油精炼不到位也可能造成食用油、油脂及其制品的过氧化值不合格。

三、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。GB 2763-2021《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》中规定芹菜残留量为0.05mg/kg。食用毒死蜱超标的食品，可能会引起头昏、头痛、无力、呕吐等症状。蔬菜中毒死蜱超标的原因，可能是菜农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、胭脂红

胭脂红为食品中常用的合成着色剂，由于其色泽鲜艳，着色力强，故用于部分食品中改善食品色泽。消费者如果长期或一次性大量食用人工色素含量超标的食品，可能会引起过敏、腹泻等症状。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2024）规定，香辛料中不允许使用胭脂红。辣椒粉中检出胭脂红，原因可能是生产过程中为改善产品色泽、提高市场价值而违规使用含胭脂红的食品添加剂所致。

五、铅（以Pb计）

铅是最常见的重金属元素污染物之一。铅可在人体内积累，长期摄入铅超标的食品会严重影响大脑和神经系统，尤其会对儿童造成智力发育障碍和表现行为异常。在抽检中发现2批次姜中的铅超标，可能是由于姜属于根茎类蔬菜，在种植过程中更加容易对环境中铅元素的富集而造成食用农产品中铅元素的超标。

