附件2
部分不合格项目的小知识

一、极性组分
煎炸油中总极性物质的含量（即%TPM）可作为衡量油脂品质的一个很好的指标。《食品安全国家标准 植物油》（GB2716-2018）中规定，极性组分的最大限量值为27%。造成极性组分不合格的原因可能是：一、油炸温度控制不当，煎炸时间过长；二、餐饮加工用油反复使用,次数过多。
二、铬
铬是一种重金属，作为污染物管理。《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762-2017）中规定，熏烧烤肉制品（餐饮）中的铬最大限量值为1.0mg/kg。不合格的原因可能是加工时添加辅料带入或烧烤器具迁移导致。
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