附件2：

关于部分检验项目的说明

    过氧化值（以脂肪计）：过氧化值表示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。用于说明样品是否因已被氧化而变质。那些以油脂、脂肪为原料而制作的食品，通过检测其过氧化值来判断其质量和变质程度；除了食用油质量检测时需要测定过氧化值，当加工食品的原材料中有油脂、脂肪时（如糕点、肉制品、水产及其制品等），一般就要检测其过氧化值指标来判定其质量情况。过氧化值超标则说明食品已发生氧化变质，可能会对人体产生不良影响，其危害主要表现在三个方面：一是，口感、气味的改变和营养成分的流失；二是，食品严重氧化变质时所产生的醛、酮、酸等会破坏脂溶性维生素吸收，导致肠胃不适、腹泻，甚至损害肝脏；三是，长期食用过氧化值超标的食物会加剧心血管等慢性疾病。《食品安全国家标准 动物性水产制品》（GB 10136-2015 ）中规定，预制水产干制品中过氧化值（以脂肪计）的最大限量为0.6g/100g。过氧化值超标的原因主要是除油脂氧化速度的因素除食品自身特性外，还与温度、氧气含量和光照等外界环境因素相关。一般来说，贮存温度越高，氧化速度越快；氧气含量越高，氧化速度越快；光照也会加快油脂的氧化速度。因此，企业在原料处理、生产过程、贮存、运输等环节中稍有不慎，就会导致过氧化值超标，进而影响产品质量。
