附件4
关于部分检验项目的说明
一、过氧化值

过氧化值是表示油脂和脂肪酸等被氧化程度的一项指标，通常过氧化值越高表明酸败越严重。长期食用过氧化值超标的食品可能会引发胃肠道不良反应。腌腊肉制品过氧化值超标原因：可能是工艺问题，生制肉晾晒时间过长或晾晒(烘烤)温度过高会导致过氧化值升高；也可能是储运销环境不符合产品贮存条件，温度过高、阳光暴晒、湿度过大都会造成肉制品中脂肪快速氧化。

二、脂肪酸组成（棕榈酸、硬脂酸、油酸、亚油酸、花生酸、亚麻酸、花生一烯酸）
脂肪酸组成作为油品的特征指标，会随其油料品种的不同而不同，不同品种的油料其脂肪酸组成在不同的碳链上的比例分配是不同的。因此，可通过脂肪酸碳链组成上的配比，与产品标准中的各碳链脂肪酸含量比较，来鉴定油品中是否掺杂其他的油脂。
　
