部分不合格项目的小知识
1、 极性组分
食用油在煎炸条件下发生劣变，产生甘油三酸酯的热氧化聚合产物、热裂解产物、水解产物，极性组分即为这些产物的总称。大部分在油煎炸过程中产生的化合物相对带极性(即电荷分布不均)，这些物质会使油加快变质，影响油的品质，乃至影响食物安全。因此油脂中总极性物质的含量可作为衡量油脂品质好坏的一个指标。根据GB2716-2018《食品安全国家标准 植物油》中的规定，煎炸过程中的食用植物油极性组分最大限值为27%。
2、 酸价(KOH)
[bookmark: _GoBack]酸价主要反映食品中油脂的酸败程度。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。根据GB 2716-2018《食品安全国家标准 植物油》中的规定，煎炸过程中的食用植物油酸价（KOH）最大限值为5mg/g。

