附件4
关于部分检验项目的说明

过氧化值
过氧化值表示油脂和脂肪酸等被氧化程度的一种指标。用于说明样品是否因已被氧化而变质。植物油过氧化值不合格的原因可能是存放时间过长，油脂不稳定，在储放的过程中受到光照、接触空气、高温等因素的影响极易氧化分解，使油脂中游离脂肪酸和小分子的醛、酮的含量逐渐增加，出现刺鼻的酸败味，导致油脂丧失食用价值。长期食用过氧化值超标的食物对人体的健康不利。

铝的残留量
含铝食品添加剂（比如明矾）是合法的食品添加剂，根据食品安全国家标准和相关产品标准的规定，不允许超限量或超范围使用。抽检发现糕点存在铝的残留量不合格的情况，原因可能是企业为增加产品口感，在生产加工过程中超范围使用含铝添加剂，或者其使用的复配添加剂中铝含量过高。按标准使用不会对健康造成危害，但过量摄入可能导致健康问题。

