编制说明
1、标准格式
按照GB/T 1.1-2009给出的规则起草。

2、范围、术语和定义
目前，食用猪油的实际生产，在原料选择上，不仅完整的脂肪组织可以作为原料，从含有脂肪的组织及器官中修整分离的脂肪，在符合食用卫生要求的条件下，同样可以作为原料；工艺上，可根据原料、生产条件等经过适当精炼，以达到控制和提高食用猪油质量的目的。特参照国家质检总局《食用动物油脂生产许可证审查细则（2006版）》中“五、原辅材料的有关要求：符合食用卫生要求的动物体的板油、肥膘、内脏脂肪和含有脂肪的组织及器官。”进行制订。
3、技术要求
在《食用猪油》（GB/T 8937-2006）的基础上，参照《食用动物油脂卫生标准》（GB 10146-2005）和国际标准《CODEX STANDARD FOR NAMED ANIMAL FATS（标准命名的动物脂肪）》（CODEX STAN 211 -1999）制定：

原标准中2个等级的感官要求差异不显著，不同判定人员的主观判断易影响等级的划分；酸价在食用猪油的贮存中在不断增加，2个等级的指标差异较小，易造成一级产品在贮存和销售中，酸价指标只能达到二级要求；因此，删除了等级划分。
    参照《食用动物油脂卫生标准》（GB 10146-2005），修改了酸价、过氧化值、铅；参照国际标准《CODEX STANDARD FOR NAMED ANIMAL FATS（标准命名的动物脂肪）》（CODEX STAN 211 -1999），修改了水分、相对密度，增加了不皂化物、不溶性杂质，删除了不溶于乙醚的物质；食用猪油的微生物指标无法按照采用食品类检测方法进行测定，参照上述2项标准，删除了菌落总数、大肠菌群、致病菌。

GB 2760-2011《食品安全国家标准，食品添加剂使用标准》中对食用猪油中可使用的食品添加剂有明确规定，参照《食用动物油脂卫生标准》（GB 10146-2005），修改了食品添加剂指标。

检验规则

参照国家产品标准及食用猪油的生产实际，为明确产品检验指标，增加了检验规则。

5、其它指标
参照《食用动物油脂卫生标准》（GB 10146-2005），增加了生产加工过程的卫生要求、包装，修改了标签、贮存和运输。
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