附件4

关于部分检验项目的说明

一、过氧化值(以脂肪计)

过氧化值是反映食用油脂新鲜度和氧化酸败程度的重要卫生指标。烘炒瓜子食品富含油脂，而且不饱和脂肪酸含量较高，特别经过高温长时间的烘炒，容易促使瓜子出现氧化哈败，过氧化值严重超标等现象。《食品安全国家标准 坚果与籽类食品》（GB 19300-2014）中规定，葵花籽中过氧化值（以脂肪计）的最大限量值为0.80g/100g。在一般情况下，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、腹泻并损害肝脏，长期食用过高过氧化值的食物对心血管病、肿瘤等慢性病有促进作用。

