附件3

     关于部分检验项目的说明

一、二氧化硫（以二氧化硫残留量计）　　 

二氧化硫是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，进入人体内后最终转化为硫酸盐并随尿液排出体外。少量二氧化硫进入人体不会对身体带来健康危害，但若过量食用会引起如恶心、呕吐等胃肠道反应。二氧化硫不合格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；生产产品使用二氧化硫时不计量或计量不准确;为增加产品的保质期，防止霉变生虫，违规对其进行二氧化硫熏蒸或添加。

二、过氧化值

过氧化值主要反映的是食品中油脂的氧化变质情况。随着油脂氧化，过氧化值会逐步升高，严重时会导致肠胃不适、腹泻等。过氧化值超标的原因可能是油脂原料保存不当或存放过久导致原料中的油脂发生氧化；生产过程中，操作工艺控制不当，加工温度过高，持续时间久，导致含有的油脂加速氧化；产品包装不符合要求，受温度、湿度、空气、光线等影响促使油脂氧化加速，导致产品过氧化值超标。

