附件4
关于部分检验项目的说明
一、过氧化值
过氧化值是表示油脂及含油脂食品中脂肪酸被氧化程度的指标，通常以每千克样品中过氧化物的毫摩尔数或碘量法释放的碘量来衡量，数值越高表明油脂酸败越严重。

原因：过氧化值超标多由原料变质、储存不当或加工工艺缺陷引起，可能导致食品产生哈喇味并破坏营养成分。

危害：长期食用可能引发消化道不适及增加心血管疾病风险。
二、纽甜

纽甜是目前最甜的合成甜味剂，在体内代谢后形成的脱酯化纽甜和微量甲醇会在血液中短暂停留后从粪便和尿液排出。纽甜为加工食品准许使用的高倍甜味剂，根据GB2760-2014《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》规定，纽甜不得在新鲜水果中使用。造成纽甜超标的主要原因为：多为流通环节人为浸泡添加，用于掩盖鲜果酸涩、改善口感，长期食用纽甜超标的食品，可能对人体健康造成一定影响。存在食品安全违法风险。
