部分不合格项目的小知识

（一）过氧化值(以脂肪计)。过氧化值是评价油脂氧化、酸败的质量指标，其不合格主要与企业对原料质量控制把关不严、生产中长期反复使用植物油导致油新鲜度不够或是加工、贮存、运输等条件不当有关。
（二）酸价(以脂肪计)(KOH)。酸价，又称酸值，主要反映食品中的油脂酸败程度。酸价超标会导致食品有哈喇味，超标严重时所产生的醛、酮、酸会破坏脂溶性维生素，导致肠胃不适。炒货食品及坚果制品中酸价（以脂肪计）检测值超标的原因，可能是企业原料采购把关不严，也可能是生产工艺不达标，还可能与产品储藏条件不当有关。
（三）蛋白质。蛋白质属于品质指标，饮料中蛋白质不合格一般不会造成食品安全风险，产品标识不足有可能误导消费者。蛋白质含量不符合要求的原因一方面可能是生产企业对原料质量把关不严或未按照配方标准投料生产，也可能是生产工艺设计不合理导致有效成分流失等。
