
附件3 

食品安全抽样检验 

部分不合格检验项目小知识 

 
一、过氧化值(以脂肪计) 

过氧化值主要反映油脂是否氧化变质。随着油脂氧化，过氧化值会逐步

升高，严重时会导致肠胃不适、腹泻等症状。过氧化值超标的原因，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，导致油脂氧

化。 

二、酸价(以脂肪计) 

酸价主要反映食品中的油脂酸败程度。酸价超标会导致食品有哈喇味，

超标严重时所产生的醛、酮、酸会破坏脂溶性维生素，导致肠胃不适。 

三、糖精钠(以糖精计) 

糖精钠是普遍使用的人工合成甜味剂,在人体内不被吸收，不产生热量，

大部分经肾排出而不损害肾功能。但如果长期摄入糖精钠超标的食品，可能

会影响肠胃消化酶的正常分泌，降低小肠的吸收能力，使食欲减退。 

四、脱氢乙酸及其钠盐(以脱氢乙酸计) 

脱氢乙酸及其钠盐作为一种广谱食品防腐剂，对霉菌和酵母菌的抑制能

力强。脱氢乙酸及其钠盐能被人体完全吸收，并能抑制人体内多种氧化酶，

长期过量摄入脱氢乙酸及其钠盐会危害人体健康。 

五、山梨酸及其钾盐(以山梨酸计) 

山梨酸及其钾盐抗菌性强，防腐效果好，是目前应用非常广泛的食品防

腐剂。长期食用山梨酸及其钾盐超标的食品，可能对肝脏、肾脏、骨骼生长

造成危害。长期食用山梨酸超标的食品，可能会对健康造成一定影响。 

六、大肠菌群 

大肠菌群是指示食品污染状况常用的指标之一。食品中检出大肠菌群，

提示被致病菌（如沙门氏菌、志贺氏菌、致病性大肠杆菌）污染的可能性较

大。 


