附件4
关于部分检验项目的说明

（一）极性组分
[bookmark: _GoBack]极性组分是食用油在高温煎炸过程中产生的比正常油脂分子（甘油三酸酯）极性大的一些成分，如游离脂肪酸、甘油一酯、甘油二酯、氧化甘油三酯和甘油三酯聚合物等。极性组分指标用于描述油脂的劣变程度，可以判定油脂是否达到了煎炸寿命。长期食用过度煎炸的食用植物油，对人体健康不利。GB 2716-2018《食品安全国家标准 植物油》要求煎炸过程中食用植物油极性组分限量指标≤27%，极性组分不符合标准要求，可能是餐饮加工用油反复使用，使用次数过多所致。
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