附件4

     关于部分检验项目的说明

    一、过氧化值
　　 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，一般不会影响人体健康，但过高时可能会导致肠胃不适、腹泻等症状。过氧化值超标的原因可能是原料中的脂肪已经氧化，原料储存不当，产品在储存过程中环境条件控制不当，导致油脂酸败。

    二、总糖（以葡萄糖计）

  总糖主要指具有还原性的葡萄糖，果糖，戊糖，乳糖和在特定条件下能水解为还原性的单糖的蔗糖（水解后为1分子葡萄糖和1分子果糖），麦芽糖（水解后为2分子葡萄糖）以及可能部分水解的淀粉（水解后为2分子葡萄糖）。总糖不合格可能是：一、企业生产工艺控制不好；二、企业对产品类型没有区分清楚。总酯是白酒产品中所有酯类芳香物的总和，其含量的多少与白酒的品质高低有关，若总酯含量太低则酒味淡薄，总酯不合格可能是由于在生产过程中对发酵时间、发酵温度控制不严，造成酯含量偏低。 

三、铅

铅是一种慢性毒物，具有蓄积性，摄入铅含量超标的食品过多或长期食用，会蓄积在体内，影响大脑和神经系统，尤其会对儿童造成智力发育障碍和表现行为异常。不合格主要原因有可能说明生产企业对原料把关不严或者使用了铅含量超标的原料生产设备、包装迁移造成。
