附件3
关于部分检验项目的说明

一、过氧化值(以脂肪计)

过氧化值反映了油脂酸败的程度。过氧化值高表明样品中油脂和脂肪酸等被氧化到了一定程度，吃起来有酸败、哈喇等异味，涩，口感差。一般情况下，过氧化值略有升高不会对人体的健康产生损害，但如发生严重的变质哈喇时，所产生的醛、酮、酸会破坏脂溶性维生素，导致肠胃不适、腹泻等。在《食品安全企业标准 调味面制品》(备案号430307S－2022)（Q/YPZE 0001S－2022）、《食品安全国家标准 糕点、面包》（GB 7099-2015）中，明确了过氧化值(以脂肪计)在该类食品中的最大允许限。不合格的可能原因：①使用酸败的油等原料；②加工过程控制不当；③储运不当。

二、酸价(以脂肪计)(KOH)
酸价反映了油脂酸败的程度。在一般情况下，酸价略有升高不会对人体的健康产生损害，但如发生严重的变质时，所产生的醛、酮、酸会破坏脂溶性维生素，导致肠胃不适、腹泻等。在《食品安全企业标准 调味面制品》(备案号430307S－2022)（Q/YPZE 0001S－2022）中，明确了酸价(以脂肪计)(KOH)在该类食品中的最大允许限。不合格的可能原因：①使用酸败的油等原料；②加工过程控制不当；③储运不当。
