附件4
炒瓜子不合格项目过氧化值（以脂肪计）解读
[bookmark: _GoBack]过氧化值是衡量油脂不饱和脂肪酸被氧化的重要指标之一，反应产品中一级氧化产物-氢过氧化物的含量。是油脂酸败的早期指标，主要反映油脂被氧化的程度。食用过氧化值超标的食品可能导致肠胃不适、腹泻等，长期食用过氧化值严重超标的食品可能损害肝脏、甚至加剧心血管等慢性疾病。根据《食品安全国家标准 坚果与籽类食品》（GB 19300—2014）中规定，熟制葵花籽中过氧化值的最大限量为0.80mg/g。熟制葵花籽中过氧化值（以脂肪计）超标的原因可能与炒瓜子本身的特性及贮存的温度、氧气含量、光照等外界环境因素都有关，在原料处理、生产、贮存、运输等过程中脂肪被氧化，导致过氧化值不合格。

