关于部分检验项目的说明
一、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。是1千克样品中的活性氧含量，以过氧化物的毫摩尔数表示。用于说明样品是否因已被氧化而变质。那些以油脂、脂肪为原料而制作的食品，通过检测其过氧化值来判断其质量和变质程度。长期食用过氧化值超标的食物对人体的健康非常不利，因为过氧化物可以破坏细胞膜结构，导致胃癌、肝癌、动脉硬化、心肌梗塞、脱发和体重减轻等。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 。食用植物油生产过程中容易出现的质量安全问题之一就是过氧化值，原因很可能是1、原料质量差；2、生产过程中被氧化；3、存放条件不符合及时间较长等原因，进而引起过氧化值增高的问题，因此应该引起相关企业的重视。
二、黄曲霉毒素B1
黄曲霉毒素B1是已知的化学物质中致癌性最强的一种。黄曲霉毒素B1对包括人和若干动物具有强烈的毒性，其毒性作用主要是对肝脏的损害。在天然食物中以黄曲霉毒素B1最为多见，危害性也最强，国家质检总局规定黄曲霉毒素B1是大部分食品的必检项目之一。黄曲霉毒素B1污染的食物主要是花生、玉米、稻谷、小麦、花生油等粮油食品，且以南方高温、高湿地区受污染最为严重。黄曲霉毒素耐热，280℃才可裂解，故一般烹调加工温度下难以破坏。黄曲霉毒素B1的毒性要比呕吐毒素的毒性强30倍，比玉米赤霉烯酮的毒性强20倍。黄曲霉毒素B1的急性毒性是氰化钾的10倍，砒霜的68倍，慢性毒性可诱发癌变，致癌能力为二甲基亚硝胺的75倍，比二甲基偶氨苯高900倍，人的原发性肝癌也很可能与黄曲霉毒素有关，花生油中黄曲霉毒素B1超标是比较常见，原因可能是原料中花生已经产生了黄曲霉毒素B1，导致最终产品就已经被污染了。由于花生，豆类这些原料是很容易有黄曲霉毒素的，因此生产厂家在压榨原料前必须要对原料进行黄曲霉毒素的检测，这要才能最大限度地保障市民的食品安全。
山梨酸及其钾盐(以山梨酸计)
山梨酸及山梨酸钾(以下简称山梨酸及钾盐)是一种良好的食品防腐剂，在西方发达国家的应用量很大，但在中国国内的应用范围还不广。作为一种公认安全、高效防腐的食品添加剂，山梨酸及钾盐在我国食品行业的应用必将会越来越广泛。但是根据我国标准《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中肉制品允许使用的范围是小于等于0.075g/kg，然而食品添加剂添加量也是肉制品生产过程的关键控制点，肉制品出现山梨酸及山梨酸钾添加量不符合标准要求，主要原因就是食品企业没把控好食品添加剂添加量，超量添加，企业应当重视。
