不合格项目解读
一、腊肉、炒瓜子过氧化值（以脂肪计）不合格解读
过氧化值表示产品中油脂和脂肪酸等被氧化程度的一种指标，是1千克样品中的活性氧含量，以过氧化物的毫摩尔数表示，用于表征样品是否因已被氧化而变质。

《食品安全国家标准 坚果与籽类食品》（GB 19300-2014）中规定，炒瓜子中过氧化值（以脂肪计）应小于等于0.80g/100g。《食品安全国家标准 腌腊肉制品》（GB 2730-2015）中规定，腊肉中过氧化值（以脂肪计）应小于等于0.5g/100g。
过氧化值超标的原因可能有：（1）生产厂家使用了质量劣变的原辅料，造成过氧化值偏高；（2）在产品运输及储存条件不达标，如在高温或阳光照射下存放造成过氧化值超标。

二、豆制品不合格项目脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计)解读  

脱氢乙酸是一种防腐剂，对霉菌、酵母菌、细菌具有很好的抑制作用，目前在我国允许用于肉类、蔬菜、调味品、饮料类、糕点类等防腐保鲜。

《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》( GB2760-2014)中规定，豆制品中不得使用脱氢乙酸及其钠盐。脱氢乙酸及其钠盐有抑制体内多种氧化酶的作用，长期大量食用脱 氢乙酸及其钠盐超标产品，可能会对人体健康产生一定影响。

造成脱氢乙酸及其钠盐（以脱氢乙酸计）超标的原因可能是：（1）企业为增加产品保质期；（2）弥补产品生产过程中卫生条件不佳而超范围使用；（3）使用的复配添加剂中该添加剂含量较高；（4）在添加过程中未计量或计量不准确。

三、韭菜不合格项目镉解读

镉是最常见的重金属元素污染物之一。镉对人体的危害主要是慢性蓄积性，长期大量摄入镉含量超标的食品可能会导致肾和骨骼损伤等健康危害。

《食品安全国家标准食品中污染物限量》( GB2762-2017)规定，韭菜中镉的限量为小于等于0.05mg/kg。韭菜中镉超标的原因，可能是种植过程中对环境中镉元素的富集。

四、肉制品不合格项目氯霉素解读  

氯霉素是一种杀菌剂，也是高效广谱的抗生素，对革兰氏阳性菌和革兰氏阴性菌均有较好的抑制作用。

《中华人民共和国农业农村部公告第250号》中规定,氯霉素为禁止使用的药物，在动物性食品中不得检出。

长期食用检出氯霉素的食品，可能引起肠道菌群失调，导致消化机能紊乱。人体大量摄入氯霉素最终可引起骨髓造血机能和肝脏的损害，导致再生障碍性贫血、血小板减少、肝损伤等健康危害。

五、肉制品不合格项目亚硝酸盐(以亚硝酸钠计）解读
亚硝酸盐是一种具有护色和防腐作用的食品添加剂,广泛应用于肉制品生产加工过程中。亚硝酸盐在肉制品中虽然允许使用，但一旦超标很容易引起食物中毒。

《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》( GB2760-2014)中规定，肉制品中亚硝酸盐的含量为小于等于30mg/kg。

造成亚硝酸盐超标的原因可能是企业为使产品达到延长保质期或增色的目的而超量使用，也可能是由于对食品添加剂使用规定不了解。
