附件4

关于部分检验项目的说明

一、总酸 

食醋的主要成分乙酸和其含有的少量其他有机酸之和即为总酸，是反映食醋质量的主要指标之一。产品标签明示质量要求中规定，总酸(以乙酸计)的最小允许限为4.0g/100mL。总酸（以乙酸计）含量偏低的原因，一是个别生产者使用的原料品质较低；二是制曲发酵工艺控制不当，导致发酵程度不够；三是在淋醋环节后过量加水调配终产品，造成无法达到预期酸度。总酸低于标准要求，会使食醋的酸度不够，影响到食醋的风味。
二、酸价
酸价主要反映食品中油脂的酸败程度，油脂酸败产生的醛、酮类化合物长期摄入会对健康有一定影响。一般情况下，酸价超标的膨化食品，消费者在食用过程中能明显辨别出哈喇等异味，需避免食用。《食品安全国家标准 膨化食品》（GB 17401-2014）中规定，膨化食品中的酸价（以脂肪计）的最大限量为5mg/g。造成酸价不合格的原因，可能是由于原料把关不严、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。
三、过氧化值

过氧化值主要反映含油型膨化食品中油脂是否氧化变质。随着产品中油脂氧化，过氧化值会逐步升高，一般不会对人体健康产生损害，但严重时会导致肠胃不适、腹泻等症状。《食品安全国家标准 膨化食品》（GB 17401-2014）中规定，膨化食品中的过氧化值（以脂肪计）的最大限量为0.25g/100g。过氧化值超标原因，可能是产品用油已经变质，或者产品在储存过程中环境条件控制不当，导致油脂酸败；也可能是原料中的脂肪已经氧化，原料储存不当，未采取有效的抗氧化措施，使得终产品油脂氧化。 


