附件4：关于部分检验项目的说明    

一、过氧化值

过氧化值是食品品质指标，是油脂氧化酸败，油脂氧化酸败不仅减少油脂本身脂溶性维生素的含量，还可破坏摄入人体肠道里的其他食物的维生素，如果长期食用变质的油脂，就会使人的肌体缺乏必需的脂肪酸而发生营养缺乏病，也会因摄入酸败产物而引起严重中毒。由于一些企业的储存条件不达标，造成油脂氧化，氧化物易分解成短链的醛、酮、酸，具有刺激性气味，俗称“哈喇味”，造成油脂酸败，致使产品过氧化值超标。

