附件3：
部分不合格项目小知识
一、过氧化值
[bookmark: _GoBack]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，但过高时可能会引起肠胃不适、腹泻等症状。GB 2716-2018《食品安全国家标准 植物油》中规定，葵花籽油中过氧化值限值为0.25g/100g。过氧化值超标的原因，可能是原料中的脂肪已经氧化；或者是由于原料储存不当、产品在储存过程中环境条件控制不当等导致油脂酸败；或者是未采取有效的抗氧化措施，使得终产品油脂氧化。
2、 苯并[a]芘
苯并[a]芘是已发现的20多种多环芳烃中最主要的环境和食品污染物，GB 2762-2017《食品安全国家标准 食品中污染物限量》中规定，葵花籽油中苯并[a]芘的标准限量是10µg/kg。苯并[a]芘超标的原因：一是原料生长时土壤污染或晾晒时柏油马路污染；二是企业生产工艺控制不严，产品脱色、脱臭控制不当；三是企业生产设备落后，生产过程操作不当，处理原料时温度过高导致苯并[a]芘超标。

