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附件 2：

关于部分检验项目的说明

1.过氧化值(以脂肪计)

过氧化值（以脂肪计）主要反映食品中油脂是否氧化变

质。随着油脂氧化，过氧化值会逐步升高，虽一般不会对人

体的健康产生损害，但严重时会导致肠胃不适、腹泻等症状。

过氧化值超标的原因，可能是原料油脂储存不当导致脂肪氧

化、生产用油变质，或者样品漏气、储存过程中环境条件控

制不当导致产品酸败变质。

2.酸价(以脂肪计)(KOH)

酸价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。酸价不合格的主要原因，可能是

企业原料采购把关不严、生产工艺不达标、产品储藏条件不

当，特别是存贮温度较高时易导致食品中的脂肪氧化酸败。

3.二氧化硫残留量

二氧化硫是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，具有漂

白、防腐和抗氧化作用。少量的二氧化硫进入人体不会对身

体造成健康危害，但过量食用会引起如恶心、呕吐等胃肠道

反应。二氧化硫残留量超标的原因，可能是个别生产者使用

劣质原料以降低成本，其后为了提高产品色泽超量使用二氧

化硫；也可能是由于使用硫磺熏蒸漂白这种传统工艺或直接

使用亚硫酸盐浸泡所造成。
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4.大肠菌群

大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。食

品中检出大肠菌群，提示被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、

致病性大肠杆菌）污染的可能性较大。食品中大肠菌群超标

会破坏其营养成分，加快食品腐败变质的速度，降低食物营

养价值。食用大肠菌群超标的食物易引起肠道疾病，特别是

导致肠胃感染、腹泻呕吐、严重威胁健康安全。


