附件4

关于部分检验项目的说明

一、二氧化硫残留量

二氧化硫是食品加工中常用的漂白剂和防腐剂，具有漂白、防腐和抗氧化作用。《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-2014）中规定：二氧化硫残留量在酱腌菜中最大限量值为0.1g/kg；在其他香辛料调味品中为不得使用。二氧化硫残留量超标的原因可能是个别生产者使用劣质原料以降低成本，提高产品色泽超量使用二氧化硫，也可能是由于使用硫磺熏蒸漂白这种传统工艺或直接使用亚硫酸盐浸泡所造成，亚硫酸对胃肠道有刺激作用，还会破坏食品中维生素B1，影响人体对钙的吸收，少量二氧化硫进入人体不会对身体健康造成危害，但过量食用会引起如恶心、呕吐等胃肠道反应，大剂量的使用肯定会对人体的肝肾脏造成伤害。

二、铅（以Pb计）

铅是一种常见的重金属元素污染物，会严重危害人体健康。《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762-2022）中规定：铅（以Pb计）在其他香辛料调味品中最大限量值为1.5mg/kg。长期食用铅超标的食品，可能会对人体的血液系统、神经系统产生损害，尤其对儿童生长和智力发育的影响较大。

三、过氧化值  
过氧化值（以脂肪计）主要反映食品中油脂是否氧化变质。随着油脂氧化，过氧化值会逐步升高，虽一般不会对人体的健康产生损害，但严重时会导致肠胃不适、腹泻等症状。《食品安全国家标准 坚果与籽类食品》（GB 19300-2014）中规定西瓜子最大限量值为0.50 g/100g。食品中过氧化值（以脂肪计）检测值超标的原因，可能是原料中的脂肪已经被氧化，也可能与产品在储运过程中环境条件控制不当等有关。



