
《共轭亚油酸甘油酯》行业标准编制说明

（一）工作简况，包括任务来源、协作单位、主要工作过程、行业标准主要起草人及其所做的工作等；
1 任务来源
LS/T ××××-××××《共轭亚油酸甘油酯》行业标准制定项目是国家粮食局粮油标准化技术委员会《关于做好2017年度粮食行业标准制修订》（国粮办〔2017〕177号）的通知正式下达的工作任务。
2 协作单位
本标准由江南大学负责起草工作，主要起草人为王小三、王兴国、金青哲、张晖、常明、刘睿杰、黄健花。
3 主要工作过程
一般来说，结构甘油三酯（Triacylglycerols, TAGs）指经过化学或者酶法改性得到的特定的脂肪酸组成或脂肪酸位置分布，并具有特定功能特性或者营养特性的脂质。结构酯作为人体不可或缺的营养要素之一，在机体中合成代谢和分解代谢中扮演着不可或缺的角色。已报道的关于结构酯的营养功能有很多，例如，加强sn-2脂肪酸的吸收和利用、促进其他类型的脂质的吸收、降低血清TAG和胆固醇水平、提高免疫力、防止肥胖（能量值低）、防癌和抗癌以及肠道外营养等。结构TAG根据其营养特性，主要有中长碳链结构TAGs、富含多不饱和脂肪酸（PUFAs）结构TAGs、可可脂和婴儿配方TAGs。富含PUFAs的TAG在食品、医药、化妆品和其他相关工业中有着广泛的应用。
共轭亚油酸( CLA) 是一系列在碳9、11 或10、12 位具有双键的亚油酸( LA) 的位置异构体和空间异构体的总称。研究表明，9c, 11t-CLA 和10t, 12c-CLA具有降低生物体脂肪、抑制肿瘤、抗动脉粥样硬化等生理功能。天然的共轭亚油酸主要存在于瘤胃动物牛、羊等的乳脂及乳制品、肉制品中，也在人乳脂肪中存在。专家建议，人们每天所需补充的共轭亚油酸量为每天摄取食物质量的0.01% ～2.0%。但共轭亚油酸以游离脂肪酸的形式存在时，易氧化，口感不好，而共轭亚油酸甘油酯在保持共轭亚油酸生理功能和营养功能的同时，稳定性好、气味和味道更平和、更易于被人体吸收。共轭亚油酸甘油酯是一种重要的低热量油脂替代品和药物中间体合成原料，是共轭亚油酸产品开发的高端产品。具有减少内脏脂肪、抑制体重增加、降低血脂、抗癌、抗氧化的作用。共轭亚油酸甘油酯可作为多功能添加剂，在食品、医药、饲料及化妆品中应用具有广阔的前景。
2009年10月，我国卫生部批准“共轭亚油酸甘油酯”（2009年第12号公告）作为新资源食品，标志着这类新型的结构甘油酯可以批量生产，进入新食品原料的消费使用行列。
[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2]共轭亚油酸甘油酯为我国结构酯开辟了一种新的食用油脂资源，其市场潜在价值已经被众多商家看好，但目前为止，仍缺乏相应的指导生产和规范市场的共轭亚油酸甘油酯的标准。为了保证共轭亚油酸甘油酯在生产、流通、储存过程中的品质，为市场监督提供依据，确保公民的饮食安全，需要相应的规范和技术支持，迫切需要制定《共轭亚油酸甘油酯》行业标准。
本次《共轭亚油酸甘油酯》行业标准送审稿的制定，既是实事求是地反应我国食用油脂产品的质量水平，也将有利于推广技术成果，有效促进食用油产业发展。本标准的制定是充分考虑食用油脂市场需求的基础上进行的，维护生产、加工、销售和使用各方的合法权益，确保提供合格产品，符合我们油料油脂产业发展规划和国家相关食品的政策法规，将有利于推动人民健康的消费方式和为广大人民提供健康的食用油脂产品。
[bookmark: _GoBack]该标准制定任务下达后，即成立了标准起草工作组，明确了项目负责人，制定了详细的工作计划，开展本标准起草的各项工作。本标准的主要工作过程如下：
3.1 资料查阅
查阅收集国内外相关标准及公开发表的文献等技术资料。收集的资料如下：
（1）Arcos, J. A., Otero, C., & Hill, C. G., Jr. (1998). Rapid enzymatic production of acylglycerols from conjugated linoleic acid and glycerol in a solvent-free system. Biotechnology Letters, 20(6), 617–621.
（2）Hernández-Martín, E., Hill, C. G., Jr., & Otero, C. (2009). Selective synthesis of diacylglycerols of conjugated linoleic acid. Journal of the American Oil Chemists' Society, 86(5), 427–435.
（3）Osborn, H. T., & Akoh, C. C. (2002). Structured lipids-novel fats with medical, nutraceutical, and food applications. Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety, 1(3), 110–120.
（4）Dipasquale, D; Basirico, L; & Morera, P; (2018). Anti-inflammatory effects of conjugated linoleic acid isomers and essential fatty acids in bovine mammary epithelial cells. Animal : an international journal of animal bioscience, 12(10), 2108-2114.
（5）Yamasaki, M., Kitagawa, T., Chujo, H., Koyanagi, N., Nishida, E., Nakaya, M., et al. (2004). Physiological difference between free and triglyceride-type conjugated linoleic acid on the immune function of C57BL/6N mice. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 52(11), 3644–3648.
（6）田玉霞，苗榕宸，杨丹白等. 共轭亚油酸甘油酯的研究进展[J]. 中国油脂，2015，40，32-35.
（7）惠菊．共轭亚油酸甘油酯的酶法制备及其降脂功能的研究[D]． 江苏无锡: 江南大学，2009．
（8）吴时敏. 功能性油脂[M]. 中国轻工业出版社，2001. 473-478.
（9）方梅，俞卫华，童东绅等．共轭亚油酸甘油酯的合成研究概况[J]．化工生产与技术, 2010, 17(3), 49-50．
（10）GB/T 1535  大豆油
（11）GB/T 1536  菜籽油
（12）GB 22465  红花籽油
（13）JX20070100 国家食品药品监督管理局进口药品注册标准  结构甘油三酯
3.2 前期调研
赴共轭亚油酸甘油酯生产企业进行调研和学习，了解和熟悉共轭亚油酸甘油酯的生产工艺、产品质量状况，为共轭亚油酸甘油酯标准的制定打下坚实的基础。
3.3 收集样品，检测指标
收集国内共轭亚油酸甘油酯样品，以及通过本实验室制备出的共轭亚油酸甘油酯样品，共收集和制备的样品为7个，每个500 mL, 共5000 mL。并对收集的样品进行指标的检测，主要的指标包括：脂肪酸组成、甘油三酯组成、折光指数、相对密度、皂化值、酸价、过氧化值、水分及挥发物、碘价、不溶性杂质、色泽等。对相关指标及数据进行分析和研究整理。
3.4 编制标准草案
标准工作组根据检测分析结果和收集到的技术资料，并结合共轭亚油酸甘油酯的生产实际，根据GB/T 1.1-2009等标准编制的要求，参照国家相关食品质量安全标准，确定本标准的范围、术语和定义、质量要求、食品安全要求、检验方法、检验规则、标签和包装、运输、储存和销售，编制《共轭亚油酸甘油酯》行业标准草案，并邀请相关专家对标准的内容和制定工作进行指导。
3.5 形成最终的草案文稿
召开学术会议，征求全国范围内具有代表性的相关高校、企业和科研院所的意见，对反馈意见进行分析，再对标准文稿和编制说明进行修改，根据各方意见，形成《共轭亚油酸甘油酯》行业标准意见稿。
（二）行业标准编制原则和确定行业标准主要内容（如技术指标、参数、公式、性能要求、试验方法、检验规则等）的论据（包括试验、统计数据），修订行业标准时，应增列新旧行业标准水平的对比；
1 标准编制原则
本标准编制的总体原则是：以发展共轭亚油酸甘油酯产业及提高食用油品质为目的，遵守安全性、适用性、可行性和先进性的原则，在适应共轭亚油酸甘油酯实际生产和贸易的同时，促进我国共轭亚油酸甘油酯加工工业规范发展，为我国油料油脂产业的发展提供服务。
编写原则遵循GB/T 1.1-2000《标准化工作导则  第1部分：标准的结构和编写规则》、GB/T 20001.4-2015《标准编写规则第4部分：试验方法标准法》和GB/T 1.2-2002《标准化工作导则  第2部分：标准中规范性技术要素内容的确定方法》的规定进行编写，参考了国内外文献及一些企业的数据。
2 标准主要内容
《共轭亚油酸甘油酯》行业标准为推荐性标准，其主要内容包括：
1. 封面
2. 前言
3. 标准主体内容
本标准的主要内容有范围、规范性引用文件、术语和定义、质量要求、检验方法、检验规则、标签、包装、贮存、运输和销售。
3 标准主体内容及主要质量指标的确定
3.1 标准的适用范围
本标准适用于以共轭亚油酸（来源于食用红花籽油）为原料，以食品级脂肪酶为催化剂，将共轭亚油酸脂肪酸与甘油进行酯化，制得的共轭亚油酸甘油酯。
3.2 规范性引用文件
下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
AOCS Cd 11d-96  甘油一酯和甘油二酯的测定：高效液相色谱法
GB/T 13206 甘油
GB/T 191  包装储运图示标志
GB 2716  食品安全国家标准  植物油
GB 2760  食品安全国家标准  食品添加剂使用标准
GB 2761  食品安全国家标准  食品中真菌毒素限量
GB 2762  食品安全国家标准  食品中污染物限量
GB 2763  食品安全国家标准  食品中农药最大残留限量
GB/T 5009.37 食用植物油卫生标准的分析方法
GB 5009.168  食品安全国家标准  食品中脂肪酸的测定
GB 5009.227  食品安全国家标准  食品中过氧化值的测定
GB 5009.229  食品安全国家标准  食品中酸价的测定
GB 5009.236  食品安全国家标准  动植物油脂水分及挥发物的测定
GB/T 5490  粮油检验  一般规则
GB/T 5524  动植物油脂  扦样
GB/T 5525  植物油脂  透明度、气味、滋味鉴定法
GB/T 5526  植物油脂检验  比重测定法
GB/T 5532  动植物油脂  碘值的测定
GB 7718  食品安全国家标准  预包装食品标签通则
GB 8955  食品安全国家标准  食用植物油及其制品生产卫生规范
GB 14880 食品安全国家标准  食品营养强化剂使用标准
GB/T 15688  动植物油脂 不溶性杂质含量的测定
GB/T 17374  食用植物油销售包装
GB 28050  食品安全国家标准  预包装食品营养标签通则
GB/T 30354  食用植物油散装运输规范
3.3 术语和定义
本标准的术语和定义参照了《化工标准名词和术语》、GB 8873《粮油名词术语 油脂工业》和GB/T 22515-2008《粮油名词术语 粮食、油料及其加工产品》，确定了本标准所涉及到的术语和定义。
本标准中与共轭亚油酸相关的术语，它们分别是：
（1）共轭亚油酸  conjugated linoleic acid
碳链长度为C18,并含有两个共轭双键的脂肪族一元羧酸，通式为R-COOH。
（2）甘油三酯 conjugated linoleic acid triacylglycerol
甘油骨架上三个羟基都与脂肪酸发生酰化的甘油酯
（3）甘油二酯 conjugated linoleic acid diacylglycerol
甘油骨架上有二个羟基与脂肪酸发生酰化的甘油酯
（4）甘油一酯 conjugated linoleic acid monoacylglycerol
甘油骨架上有一个羟基与脂肪酸发生酰化的甘油酯。
（5）共轭亚油酸甘油酯 conjugated linoleic acid glycerides
甘油骨架上至少有一个羟基与共轭亚油酸发生酰化生成的甘油酯。
本标准中，我们主要定义了共轭亚油酸、甘油三酯、甘油二酯、甘油一酯和共轭亚油酸甘油酯。其中，本标准规定共轭亚油酸甘油酯定义中包括2个方面的内容，一个是必须来源于富含共轭亚油酸的食用油脂，第二个共轭亚油酸和甘油的酶法酯化得到的产物。
2009年10月，我国卫生部批准“共轭亚油酸甘油酯”（2009年第12号公告）中规定：以食品级的红花籽油为原料，通过共轭化反应将其中的亚油酸转化成共轭亚油酸，然后以食品级脂肪酶为催化剂，将共轭亚油酸脂肪酸与甘油进行酯化，生成共轭亚油酸甘油酯。因此，根据以上文件可知，只有酯化反应可以用来制备共轭亚油酸甘油酯。本标准规定共轭亚油酸甘油酯是以共轭亚油酸（来源于食用红花籽油）为原料，以食品级脂肪酶为催化剂，将共轭亚油酸脂肪酸与甘油进行酯化，制得的商品共轭亚油酸甘油酯。
本标准规定的共轭亚油酸甘油酯制备方法是酶法酯化。共轭亚油酸甘油酯是指甘油骨架上至少有一个羟基与共轭亚油酸发生酰化生成的甘油酯。包括共轭亚油酸甘油一酯、甘油二酯和甘油三酯。
其他术语的定义（例如碘价、相对密度和酸价等）参考国家标准或者行业标准的定义。
3.4 质量要求
共轭亚油酸甘油酯基本组成和主要物理参数和质量指标共设14个项目，即：脂肪酸组成（包括共轭亚油酸 C18:2,9c,11t和C18:2,10t,12c异构体、油酸、棕榈酸、硬脂酸、亚油酸和共轭亚油酸 C18:2,9t,11t和C18:2,10t,12t异构体）、相对密度、碘值、色泽、气味和滋味、透明度、不溶性杂质、水分及挥发物、过氧化值、共轭亚油酸、甘油三酯、甘油二酯、甘油一酯和酸价。
本标准前期共收集了5个企业的共轭亚油酸甘油酯的样品，本实验室制备了2种共轭亚油酸甘油酯样品，共7个样品，对7个样品的特征指标和质量指标进行评价和检测，将数据汇总、分析并参考相关文献后，最终确定指标数值和范围。
（1）基本组成和主要物理参数
 样品的检测结果
共轭亚油酸甘油酯的基本组成和主要物理参数的设定参考现行的主要食用油标准，共设4个项目，包括脂肪酸组成、相对密度和碘价。3项特征指标的检测结果如表1所示。
表1  共轭亚油酸甘油酯的基本组成和主要物理参数指标检测结果
	检测项目
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	相对密度d
	0.924
	0.947
	0.947
	0.939
	0.941
	0.946
	0.950

	碘值（g/100g）
	130
	134
	136
	140
	133
	141
	136

	共轭亚油酸 C18:2,9c,11t和C18:2,10t,12c异构体（%）
	78
	81
	80
	81
	76
	82
	83

	共轭亚油酸 C18:2,9t,11t和C18:2,10t,12t异构体（%）
	0.8
	0.5
	0.2
	0.2
	0.6
	0.7
	0.5

	油酸（%）
	11.4
	14.6
	12.5
	17.4
	18.3
	15.6
	13.7

	棕榈酸（%）
	4.1
	4.0
	3.2
	1.5
	2.6
	4.2
	2.8

	硬脂酸（%）
	1.2
	2.3
	2.4
	2.0
	1.9
	2.7
	2.7

	亚油酸（%）
	2.5
	2.7
	2.5
	2.2
	2.1
	2.9
	2.5


注：相对密度检验：GB/T 5526；碘值检验：GB/T 5532；脂肪酸组成检验：按GB 5009.168
根据检测结果，相对密度的测定范围在0.924～0.950之间，一般来说甘油三酯的相对密度在0.930以下，而共轭亚油酸甘油酯的相对密度相对较高，主要是由于其中含有一定量的甘油二酯和甘油一酯。甘油二酯和甘油一酯的相对密度要大于甘油三酯。碘值的测定范围在130～141 mg/g之间，对于碘值范围的结果，比通常红花籽油的甘油三酯的碘值低，这还是由于共轭亚油酸甘油酯中包含了甘油二酯和单甘酯，在相同的质量和脂肪酸组成的情况下，甘油二酯和甘油一酯能吸收的碘的克数低于甘油三酯。因此部分甘油酯的碘价较低。
此外还测定了共轭亚油酸甘油酯的脂肪酸组成，测得的共轭亚油酸 C18:2,9c,11t和C18:2,10t,12c异构体的含量为76%～83%，共轭亚油酸 C18:2,9t,11t和C18:2,10t,12t异构体（%）含量为0.2%～0.8%，油酸含量为11.4%～18.3%，棕榈酸含量为1.5%～4.1%，硬脂酸含量为1.2%～2.7%，亚油酸含量为2.1%～2.9%。甘油一酯含量在0.5%～1.2%；甘油二酯含量在18%～23%，甘油三酯在76%～82%。
前卫生部发布的新资源食品公告中对共轭亚油酸甘油酯的要求是共轭亚油酸 C18:2,9c,11t和C18:2,10t,12c异构体的含量为78%～84%，因此即使本实验测得的2种活性的异构体的含量最低只有76%，本标准规定的最低含量需要在78%以上。共轭亚油酸 C18:2,9t,11t和C18:2,10t,12t异构体（%）含量规定为小于1%。油酸、棕榈酸、硬脂酸和亚油酸的含量要求均按照新资源食品中规定的标准执行。实验样品的检测范围也在新资源食品公告中的范围以内。
此外，我们还检测了折光系数，折光指数的范围在1.453～1.473之间。
 卫生部新资源食品公告中对其基本组成和物理参数的要求
共轭亚油酸甘油酯的企业对其基本组成和物理参数做了如表2 的规定。
表2共轭亚油酸甘油酯的基本组成和物理参数要求
	中文名称
	共轭亚油酸甘油酯

	英文名称
	Conjugated Linoleic Acid Glycerides

	主要成分
	共轭亚油酸甘油三酯

	








质量要求
	性  状
	无色至淡黄色清澈、透明油状液体

	
	共轭亚油酸甘油三酯含量
	77%-83％

	
	共轭亚油酸甘油二酯含量
	17%-23％

	
	共轭亚油酸单甘酯含量
	<1％

	
	脂肪酸组成

	
	共轭亚油酸含量
	700-800 mg/g (w/w)

	
	共轭亚油酸C18:2 (9c,11t和10t,12c异构体)
	78%–84%(气相,面积百分比)

	
	油酸 C18:1 c9
	10%–20%(气相,面积百分比)

	
	棕榈酸 C16:0
	< 4％(气相,面积百分比)

	
	硬脂酸 C18:0
	< 4％(气相,面积百分比)

	
	亚油酸 C18:2 c9,c12
	< 3％(气相,面积百分比)

	
	共轭亚油酸异构体的组成

	
	共轭亚油酸C18:2,  9c,11t异构体
	37.5% – 42.0% (气相,面积百分比)

	
	共轭亚油酸C18:2,  10t,12c异构体
	37.5% – 42.0% (气相,面积百分比)

	
	共轭亚油酸C18:2,  9t,11t异构体
	0-3.0%(气相,面积百分比)

	
	共轭亚油酸9t,11t和10t,12t异构体
	<1% (面积百分比)


 本标准规定的基本组成和物理参数指标要求
根据检测结果、新资源食品的要求和原料油脂的差异，最终确定共轭亚油酸甘油酯的基本组成和物理参数指标如表3所示。
表3共轭亚油酸甘油酯基本组成和物理参数
	项目
	指标

	脂肪酸组成 a

	[bookmark: OLE_LINK11][bookmark: OLE_LINK12][bookmark: OLE_LINK13][bookmark: OLE_LINK14][bookmark: OLE_LINK48][bookmark: OLE_LINK49]共轭亚油酸 C18:2,9c,11t和C18:2,10t,12c异构体/(%)
	[bookmark: OLE_LINK18][bookmark: OLE_LINK43]78～84

	油酸/(%)
	10～20

	棕榈酸/(%)                                                    ＜
	4

	硬脂酸/(%)                                                    ＜
	4

	亚油酸/(%)                                                    ＜
	3

	共轭亚油酸异构体组成 a

	[bookmark: OLE_LINK50][bookmark: OLE_LINK51][bookmark: OLE_LINK52]共轭亚油酸 C18:2,9c,11t/(%)
	[bookmark: OLE_LINK44][bookmark: OLE_LINK47]37.5～42.0

	共轭亚油酸C18:2,10t,12c/(%)
	37.5～42.0

	共轭亚油酸 C18:2,9t,11t和C18:2,10t,12t异构体                      ＜
	1

	甘油酯的组成

	[bookmark: OLE_LINK53][bookmark: OLE_LINK54]甘油三酯/(g/100 g)
	77～83

	甘油二酯/(g/100 g)
	[bookmark: OLE_LINK55][bookmark: OLE_LINK56]17～23

	甘油一酯/(g/100 g)
	0～1


（2） 质量要求
共轭亚油酸甘油酯的质量指标共设11个指标，包括色泽、气味和滋味、透明度、不溶性杂质、水分及挥发物、过氧化值、共轭亚油酸含量、甘油三酯、甘油二酯、甘油一酯和酸价。共收集7个样品用于质量指标的检测，其中5个样品为市场上收集，2个样品为自制。
 样品的检测结果
色泽、气味、滋味和透明度的检测结果：所有收集和自制的7个样品的色泽的检测结果在无色和黄色之间；气味和滋味的检测结果为无异味，具有油脂固有的气味和滋味；透明度为澄清、透明。
7种收集的样品的其他质量指标检测结果如表4所示。
表4 共轭亚油酸甘油酯质量指标检测结果
	项目
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	不溶性杂质/%
	0.02
	0.02
	0.04
	0.01
	0.03
	0.02
	0.06

	水分及挥发物/%
	0.08
	0.05
	0.09
	0.08
	0.03
	0.07
	0.04

	过氧化值/（mmol/kg）
	2.6
	3.8
	4.5
	2.1
	1.9
	4.1
	2.3

	共轭亚油酸（g/100g）
	75.3
	77.5
	74.8
	71.6
	76.8
	76.9
	70.5

	酸价（KOH）/（mg/g）
	0.31
	0.15
	0.28
	0.47
	0.13
	0.30
	0.26

	甘油三酯（g/100g）
	78.2
	79.3
	78.9
	68.5
	83.1
	77.7
	81.4

	甘油二酯/（g/100g）
	22.1
	18.4
	21.6
	19.7
	20.2
	21.4
	29.1

	甘油一酯
（g/100g）
	0.3
	0.4
	0.2
	1.1
	0.5
	0.5
	0.6


注：不溶性杂质含量检验：GB/T 5529；水分及挥发物含量检验：GB 5009.236；过氧化值检验：GB 5009.227；甘油三酯组成检验：AOCS Cd 11d-96；酸价检验：GB 5009.229；
此外，我们还检测了样品的溶剂残留情况，发现自制样品的溶剂残留较高，在80 ppm～100 ppm，这可能是由于在制备的过程中，溶剂没有完全挥发造成的。但是市售样品的溶剂残留较低，都在20 ppm以下。由于GB 2716《食品安全标准 食用植物油》中规定溶剂残留为20 ppm。因此，本标准限定的溶剂残留含量按照国标GB 2716执行。
根据以上指标的检测结果，所有7个样品的不溶性杂质、水分及挥发物、酸价和过氧化值均分别小于0.1%、0.1%、0.5mg/g和5 mmol/kg。7个市售和自制样品共轭亚油酸含量的检测结果范围分别为70.5%～77.5%。甘油三酯、甘油二酯和甘油一酯含量的检测结果分别为68.5%～83.1、18.4%～29.1%和0.2%～1.1%。从表3可以看出，有一组检测数据异常，其甘油三酯含量只有68.5%，从而造成甘油二酯和甘油一酯含量偏高。根据样品的检测结果和新资源食品对共轭亚油酸甘油酯的要求综合决定甘油三酯、甘油二酯和甘油一酯的质量指标。甘油三酯、甘油二酯和甘油一酯的含量分别规定为77%～83%之间、17%～23%之间和小于1%。这也是新资源食品中对它们三者的含量要求。
根据表3的检测结果，规定共轭亚油酸的含量在70%～80%之间。
根据表3的检测结果，过氧化值均在5 mmol/kg以下，换算成g/100g单位就是0.13 g/100，虽然收集的样品过氧化值都比较低，但是富含亚油酸的甘油酯多不饱和脂肪酸含量较高，容易氧化，保质期较短，因此可以适当的降低过氧化值的标准，把标准的限值规定在6 mmol/kg，也就是0.15 g/100 g。这也符合食品安全国家标准GB 2716的要求，GB 2716中规定，过氧化值限值为0.25 g/100 g。因此0.15 g/100 g的规定是合理、合适的。
虽然自制样品和收集的样品的酸价都在0.5 mg KOH/g以内，但是结合《食品安全国家标准 植物油》对食用植物油的要求，本标准将一级共轭亚油酸甘油酯的酸价限值规定为1 mg KOH/g以内，二级共轭亚油酸甘油酯的酸价限值规定为3 mg KOH/g以内。以引导食用植物油加工企业进行适度加工，防止过度加工造成的营养素损失。
本标准亦酸价为指标对共轭亚油酸甘油酯的质量进行分级，二级共轭亚油酸甘油酯的酸价指标为3 mg/g，也就是按照食品安全国家标准GB 2716的要求执行。
 共轭亚油酸甘油酯的生产企业对其质量指标的要求
生产共轭亚油酸甘油酯的企业对其特征指标做了如表5的规定。
表5共轭亚油酸甘油酯的质量指标
	项目
	质量指标

	透明度（20℃）
	澄清、透明

	色泽
	淡黄色液体

	气味、滋味
	具有植物油固有的气味和滋味，无异味

	水分及挥发物/（%）       ≤
	0.15

	不溶性杂质/(%)           ≤
	0.05

	酸值/（mgKOH/g油）     ≤
	0.5

	过氧化值/（mmol/kg）     ≤
	6.0

	溶剂残留量/（mg/kg）
	不得检出

	注：黑体部分指标强制。


 本标准规定的质量指标要求
根据检测结果、新资源食品的要求和原料油脂的差异，最终确定共轭亚油酸甘油酯的质量指标如表6所示。
表6共轭亚油酸甘油酯质量指标
	项       目
	质  量  指  标

	
	一级
	二级

	色泽
	无色至黄色

	气味、滋味
	具有油脂固有的气味和滋味，无异味

	透明度
	澄清、透明

	不溶性杂质/%                       ≤
	0.10

	水分及挥发物/%                     ≤
	0.10

	共轭亚油酸/（g/100g）
	70～80

	甘油三酯/（g/100g）
	77～83

	过氧化值/（g/100g）                 ≤
	0.15
	按照GB 2716执行

	酸价（KOH）/（mg/g）              ≤
	1
	[bookmark: OLE_LINK61][bookmark: OLE_LINK62]按照GB 2716执行


（3）食品安全要求
本产品的食品安全指标应符合GB 2716《食品安全国家标准植物油》的规定，同时考虑到以后可能会有新的相关标准的发布，因此还规定“按国家有关标准、规定执行”。
食品添加剂品种及使用量应符合 GB 2760《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》的规定，共轭亚油酸甘油酯不得添加任何香精香料，不得添加非食用物质。
生产加工过程应符合GB 8955《食品安全国家标准 食用植物油及其制品生产卫生规范》的规定。
真菌毒素的限量应符合GB 2761的规定。
污染物限量应符合符合GB 2762的规定。
农药残留限量应符合GB 2763的规定
3.5检验方法
检验方法是保证标准正确实施的重要手段，也为监督部门提供了有力的工具。本标准对技术质量要求中规定的所有指标的检验方法都做了明确的规定，这些检测方法均为最新的现行粮油检验体系中的国家标准。
3.6 检验规则
检验规则包括组批及扦样、出厂检验、型式检验和判定规则四项内容，对其都作了具体说明，与其他标准一致。
3.7 标签
标签应符合GB 7718和GB 28050的要求。
产品名称：根据术语和定义内容标注产品名称。
应在包装或随行文件上标识加工工艺。
3.8 包装、储存和运输
包装应符合GB/T 17374《食用植物油销售包装》及国家有关规定和要求。
包装储运图示标志应符合GB/T 191《包装储运图示标志》的规定。
（三）技术经济论证及预期的社会经济效果
2004年，中国卫生部发布的《中国居民营养与健康状况》报告显示：2002年中国成人血脂异常患病率达到18.6%，全国血脂异常患病人数约为1.6亿。2015年，国家卫生与计划生育委员会发布的《中国居民营养与慢性病调查报告》显示，2012年中国成人血脂异常患病率为40.4%，比2002年的患病率水平有较大幅度增加。由脂质代谢异常造成的慢性病死亡率不断增加，已成为影响我国公共卫生安全的重大社会问题。在今后10年内，慢性病对中国经济造成的收入损失就可达5500亿美元。总脂肪和“坏”脂肪摄入量的增加是引起慢性疾病增加的重要原因。针对中国成人血脂异常现状，《中国成人血脂异常防治指南（2016年修订版）》推荐适当增加功能性结构酯的摄入。
共轭亚油酸甘油酯具有多种生理功能，例如降低血清TAG和胆固醇水平、提高免疫力、防止肥胖（能量值低）等，因此《共轭亚油酸甘油酯》标准的制定将有利于促进我国人民的健康和防止由慢性病造成的部分损失。此外，本标准的制定将有利于规范共轭亚油酸甘油酯产品的市场，促进共轭亚油酸甘油酯产业的发展和进步，保护国家，消费者和生产经营厂商的利益。
（四）与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系
到目前为止，我国还从未制定过用于共轭亚油酸甘油酯的国家标准或行业标准。本次标准为新制定。
本标准的制定，与国家相关强制性标准无矛盾和冲突，符合国家的法律、法规。
本标准的制定可为共轭亚油酸甘油酯产品质量安全的评价、相关质量标准指标的制定和贯彻执行提供技术保障。
（五）重大分歧意见的处理经过和依据
无。
（六）贯彻行业标准的要求和措施建议
建议本标准暂定为推荐性粮食行业标准，名称为“共轭亚油酸甘油酯”。
（七）废止现行有关标准的建议
本标准为首次制定。
（八）其他应予说明的事项
无。


《共轭亚油酸甘油酯》行业标准起草组
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