不合格项目解读
一、香肠（腊肉）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 腌腊肉制品》（GB 2730-2015）中规定，香肠（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。
