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前    言
本标准代替 GB 2716—2005《食用植物油卫生标准》、GB 7102.1—2003《食用植物油煎炸过程中的卫生标准》。
本标准与 GB 2716—2005 、GB 7102.1—2003、GB 7102.1—2003相比，主要变化如下：
——修改并扩大了适用范围，增加了“食用植物调和油”；
——修改了“植物原油”、“食用植物油”的定义，增加了“食用植物调和油”的定义；
——增加了理化指标中“不溶性杂质”指标及检验方法；
——修改了理化指标中“植物原油”和“煎炸过程中的食用植物油”的酸价指标；
——修改了理化指标中“食用植物油”的“浸出油溶剂残留量”指标；
——删除了理化指标中“煎炸过程中的食用植物油”的“羰基价”指标；
——增加了理化指标中“煎炸过程中的食用植物油”棉籽油的“游离棉酚”指标；
——“污染物限量”直接引用 GB 2762 的规定；

——“真菌毒素限量”直接引用 GB 2761 的规定；
——增加了“营养强化剂”使用要求，直接引用 GB 14880 的规定；
——增加了“食用植物油”和“食用植物调和油”标签标识的要求。

食品安全国家标准
食用植物油
1  范围
本标准适用于植物原油、食用植物油、食用植物调和油和食品煎炸过程中的各种食用植物油，不适用于食用油脂制品（氢化油、人造奶油等）。
2  术语和定义
2.1  植物原油
以食用植物油料为原料制取的用于加工食用植物油的不直接食用的原料油。
2.2  食用植物油
以食用植物油料或植物原油为原料制成的食用植物油。
2.3  食用植物调和油

用两种及两种以上的食用植物油调配制成的食用油脂。
3  技术要求
3.1  原料要求
3.1.1  食用植物油料：应符合GB 19641的规定。
3.1.2  其他原料：应符合相应的食品安全国家标准和有关规定。
3.1.3  浸出使用的抽提溶剂：应符合 GB 16629 的要求及有关规定。
3.2  感官要求
感官要求应符合表1的规定。
表1 感官要求
	项    目
	要    求
	检验方法

	色泽
	具有特有的色泽。
	GB/T 5009.37

	气味、滋味
	具有特有的气味和滋味，无焦臭、酸败及其他异味。
	


3.3  理化指标
理化指标应符合表2的规定。
表2 理化指标
	项目
	指标
	检验方法

	
	植物原油
	食用植物油

(包括调和油)
	煎炸过程中的
食用植物油
	

	不溶性杂质
	≤
	0.20
	0.05
	—
	GB/T 5529

	酸价(KOH)/(mg/g)

棕榈油、米糠油

其他
	≤

≤
	10

4
	3
	3
	GB/T 5009.37

	过氧化值/(g/100g)
	≤
	0.25
	0.25
	—
	

	极性组分/(%)
	≤
	—
	—
	27
	GB/T 5009.202

	浸出油溶剂残留量/(mg/kg)
	≤
	100
	20
	—
	GB/T 5009.37

	游离棉酚/(%)
	
	
	
	
	

	棉籽油
	≤
	—
	0.02
	0.02
	


3.4  污染物和真菌毒素限量
3.4.1  污染物限量应符合GB 2762的规定。
3.4.2  真菌毒素限量应符合GB 2761的规定。
3.5  农药残留限量
农药残留限量应符合GB 2763及国家有关规定和公告。
3.6  食品添加剂和营养强化剂
3.6.1  食品添加剂的使用应符合GB 2760的规定。
3.6.2  营养强化剂的使用应符合GB 14880的规定。
4  标签标识
4.1  标签标识为单一品种的食用植物油中不得掺有其他油脂。
4.2  由转基因生物原料加工而成的食用植物油，其标签标识应符合国家有关规定。
4.3  食用植物调和油产品应以“食用植物调和油”命名。
4.4  食用植物调和油的标签标识应当注明各种食用植物油的比例。
《食品安全国家标准 食用植物油》（征求意见稿）编制说明

一、标准起草的基本情况

（一）任务来源

根据《中华人民共和国食品安全法》及其实施条例和《国务院办公厅关于印发食品安全整顿工作方案的通知》，原卫生部印发《2010年食品安全国家标准清理完善工作安排》，委托上海市疾病预防控制中心、上海市食品药品监督所牵头修订《食品安全国家标准 食用植物油》。2011年6月，原卫生部委托国家粮食局标准质量中心制定《食品安全国家标准 食用植物调和油》。2013年3月，国家食品安全风险评估中心召开《食品安全国家标准 食用植物油》和《食品安全国家标准 食用植物调和油》研讨会，建议合并两项标准为《食品安全国家标准 食用植物油》。 
（二）起草过程 
1、收集国内外标准及相关资料。查询和收集国际、国内外相关标准情况及资料。
2、征询修订的意见和建议。向全国卫生、食药监、农业、质监、工商、出入境检验检疫等监管部门、各类油脂生产加工企业、行业协会、高等院校、研究院所征询本标准修订的意见和建议。
3、起草标准修订的初稿。召开由卫生、食药监、农业、质监、出入境检验检疫等监管部门、部分油脂生产加工企业、行业协会等参加的食用油脂标准修订研讨会，讨论了标准的基本框架及内容；参照国际食品法典委员会（CAC）国际标准、国外和国内相关标准起草了本标准修订的初稿。
4、修改标准修订初稿。多次召开由卫生、食药监、农业、质监、出入境检验检疫等监管部门、油脂生产加工企业、行业协会等参加的食用油脂标准修订研讨会；结合对相关生产企业生产现状，包括产品、加工工艺等情况的调研及与相关检测机构的研讨，对初稿的指标部分进行检测验证，形成标准征求意见稿。
5、广泛征求意见。向全国卫生、食药监、农业（包括粮食局）、质监、工商、出入境检验检疫等监管部门、各类油脂生产加工企业、行业协会、高等院校、研究院所发出标准征求意见稿，征求意见。
6、完成标准修订稿。2013年3月和9月，国家食品安全标准审评委员会秘书处两次组织召开《食用植物油》标准专题研讨会，在广泛听取行业意见后，完成了标准修订稿。

（三）起草单位
上海市疾病预防控制中心、国家粮食局标准质量中心、国家粮食局科学研究院、上海市食品药品监督所、江南大学和国家食品安全风险评估中心。
（四）主要起草人

主要起草人有刘弘、龙伶俐、薛雅琳、须欣、王兴国、金青哲、蔡华、刘玉洁、邵懿、李玥、朱之光、张蕊、唐瑞明、张世宏、吴春峰、秦璐昕。
二、标准的重要内容及主要修改情况
（一）标准名称
将GB 7102.1-2003《食用植物油煎炸过程中的卫生标准》和 GB 2716-2005《食用植物油卫生标准》合并为《食品安全国家标准 食用植物油》。
（二）范围
适用范围增加了“食用植物调和油”和“食品煎炸过程中的各种食用植物油”。
（三）术语和定义
将“植物原油”的定义修改为“以食用植物油料为原料制取的用于加工食用植物油的不直接食用的原料油”，以明确植物原油的用途为加工食用植物油的原料油而不供直接食用的事实，避免用原料油充成品油；完善了“食用植物油”的定义；增加了“食用植物调和油”的定义，为“用两种及两种以上的食用植物油调配制成的食用油脂”。
（四）技术要求
1、感官要求
对感官要求进行了完善。
2、理化指标
（1）不溶性杂质

增加了“不溶性杂质”指标，其限量与国际食品法典委员会（CAC）标准（Codex Stan 210-1999）保持一致，植物原油定为≤0.20，食用植物油定为≤0.05。
（2）酸价
参照国际食品法典委员会（CAC）标准Codex Stan 210- 1999，把棕榈原油酸价指标修订为≤10 mg KOH/g；米糠原油考虑到其由于原料的特殊性，修订为≤10 mg KOH/g。考虑到煎炸过程中的食用植物油与食用植物油的一致性，修订其酸价为≤3 mg KOH/g。
（3）浸出油溶剂残留量

溶剂残留常见于采用浸出法或预榨浸出法加工生产的食用植物油中。国内常用的6号溶剂主要组成为正己烷、环己烷、少量的戊烷和庚烷及微量的芳香烃类物质。食用植物油中溶剂残留量的多少与油脂生产设备、工艺技术及溶剂本身性质相关。溶剂残留量偏高时，不仅会降低油脂的品质，而且其中的苯和多环芳烃类等有害物质会给人们的健康带来损害。国外对食用植物油（成品）溶剂残留量一般以单一成分加工助剂（如：正己烷）残留的形式加以规定。

国际上一般不对植物原油的溶剂残留量作出规定，理由主要是植物原油只是加工用的原料油，不直接食用。但是，由于我国地域广大，消费水平差异显著等因素，在一些欠发达地区曾有食用植物原油的现象，原标准规定了植物原油的浸出油溶剂残留量为≤100mg/kg。近年来，随着食用植物油产业发展，各部门加强食用植物原油管理工作，本标准规定了植物原油不得直接食用，有关专家认为继续保留植物原油的溶剂残留指标的科学性和必要性不足。

对于食用植物油的溶剂残留量，考虑到食品安全、现代加工工艺的进步及有关食用植物油采样检测数据结果，修订食用植物油（包括调和油）的浸出油溶剂残留量为≤20 mg/kg。
（4）羰基价
羰基化合物属于极性化合物中一个组成成分，极性组分指标完全可以代替羰基价。据了解，世界上几乎所有的国家（地区）都选用极性组分作为煎炸油的限量指标。据研究，羰基价测试的再现性较差，作为限量指标的可操作性差。 综上，本次修订删除了理化指标中“煎炸过程中的食用植物油”的“羰基价”指标。
（5）游离棉酚的限量。
棉籽油可作为煎炸食用植物油使用，煎炸过程中的食用植物油增加了棉籽油游离棉酚的限量。 

3、污染物限量
直接引用GB 2762《食品安全国家标准 食品中污染物限量》，其铅、砷限量与国际法典委员会（CAC）和欧盟（EU）相关规定（Codex Stan 193-1995、（EC）No 1881/2006）相一致。 

4、真菌毒素限量
直接引用 GB 2761《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》。
5、食品添加剂和营养强化剂

食品添加剂直接引用GB 2760；增加了营养强化剂指标，直接引用GB 14880的规定。
（五）标识
增加“标签标识为单一品种食用植物油中不得掺有其他油脂”的要求。
由于市场上多采用某种原料油来冠名调和油，如“花生调和油”、“橄榄调和油”等。为了维护消费者的知情权和规范食用植物调和油市场，本标准增加了 “食用植物调和油产品应当以‘食用植物调和油’命名”和“食用植物调和油的标识应注明各种食用植物油的比例”的要求。食用植物调和油中含有动物或其他来源油脂的，参照上述命名要求执行。
三、国际标准情况

（一）国际食品法典委员会（CAC）标准
国际食品法典委员会（CAC）制定的食用植物油的标准被各国制修订标准时参照，如Codex Stan 210 -1999 Standard for Named Vegetable Oils、Codex Stan 19-1981 Standard for Edible Fats and Oils not Covered by Individual Standards。另外Codex Stan 193-1995 general Standard for Contaminants and Toxin in Foods规定了食品中污染物及毒素通用标准。
（二）国外其他一些标准
欧盟是以指令的方式发布涉及食品安全、人体健康等标准，如欧盟关于食品污染物最高限量的规定：（EC）No 1881/2006: Setting Maximum Levels for Certain Contaminants in Foodstuffs, European Union （EU），(EC)No 2009/32/EC：the approximation of the laws of the Member States on extraction solvents used in the production of foodstuffs and food ingredients等。美国油脂协会（AOCS）等民间团体制定的产品等级质量标准（如油脂、油膏的规格和等级标准），也具有很强的权威性；美国油籽加工商协会(NOPA)也制定了相应的准则，如《Trading Rules for the Purchase and Sale of Soybean Oil》。
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