
《共轭亚油酸》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 任务来源及工作过程  
本标准《共轭亚油酸》行业标准制订，是根据国粮办发[2017]177号文件《国家粮食局办公室下达关于2017年第二批粮油标准制修订计划的通知》要求，启动并进行的。

为了更好地完成标准制订任务，并使标准适应市场需要。就《共轭亚油酸》标准方案所涉及的范围、术语和定义、质量要求、检验方法、检验规则、标签、包装、储存、运输和销售等方面，进行了行业调研，并收集许多宝贵的意见和建议。
随后，起草组多次与行业专家进行沟通及吸纳我国共轭亚油酸大型生产企业意见和建议，也结合我国新资源食品的要求，在借鉴现有共轭亚油酸企业标准内容和国际国内相类似产品标准内容的基础上，形成了标准的《征求意见稿》初稿，在业内征询意见和建议。请有关粮油学会油脂分会、大专院校、科研设计院所、质检机构、生产经营企业等单位的专家和学者充分研讨。
2 行业标准主要起草人及其所作的工作
本标准主要起草人：魏冰，孟橘，邱立明等。

主要负责标准的国内外相关标准、技术资料的查阅及研究分析，样品检测及数据整理，标准制定各个阶段的稿件的编写工作（标准草案、编制说明及相关材料），参加标准制定各个阶段的工作会议等。
（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），修订国家标准时，应增列新旧国家标准水平的对比；
1 编制原则
本标准的编写规则是按照GB/T 1.1-2009 《标准化工作导则  第一部分：标准的结构和编写规则》的要求进行。
2 主要内容的论据

2.1主要内容

根据共轭亚油酸产品的质量，对其进行了分级；对标准中质量要求项目参考了相关的国家标准，以及大型共轭亚油酸的企业标准；并对质量指标中相关项目和指标值作了调整。

共轭亚油酸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：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、标签和标识、包装、运输、储存和销售。

2.2关于术语和定义

本标准的术语和定义参照了GB/T8873-2008《粮油名词术语 油脂工业》，GB/T 26631-2011 《粮油名词术语 理化特性和质量》，确定了本标准所涉及到的术语和定义。

2.3基本组成和主要物理参数
质量要求中“基本组成和主要物理参数”是起草组根据我国新资源食品的要求以及几家大型生产企业的企业标准，结合文献资料分析及采集我国共轭亚油酸样品样品近30个分析验证确定。
2.4质量要求

本标准中第4章“质量要求”中“质量指标”共设8个项目，包括：共轭亚油酸含量，共轭亚油酸 C18:2,9c,11t异构体，共轭亚油酸 C18:2,10t,12c异构体，色泽，透明度，水分及挥发物，过氧化值，酸值。

2.5食品安全要求      

应符合GB 2716和国家有关的规定。食品添加剂使用应符合GB 2760的规定；不得添加非食用物质。真菌毒素的限量应符合GB 2761的规定。污染物限量应符合GB 2762的规定。农药残留限量应符合GB 2763的规定。生产加工过程应符合GB 8955的规定。

2.6检验方法

检验方法是保证国家标准正确实施的重要手段，也是为监督部门提供的有力工具。本标准对所有指标的检验方法都作了明确规定。

2.7检验规则
    检验规则包括检验一般规则、产品组批、扦样、出厂检验、型式检验、判定规则六项内容，对其都作了具体说明。
2.8标签

本次标准修订强调了标签的重要性，除应遵循GB7718和GB28050的规定外，还应在包装或随行文件上标识加工工艺。以维护消费者的知情权和选择权。

2.9包装、储存、运输和销售

为了保证共轭亚油酸的品质安全，针对共轭亚油酸的特点，对包装、储存、运输和销售都做了具体规定。
（三）主要试验（或验证）的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经济效果；
1 主要试验的分析及综述报告
2009年9月27日，中华人民共和国卫生部公告第12号文件根据《中华人民共和国食品卫生法》和《新资源食品管理办法》的规定，批准共轭亚油酸为新资源食品。其用于食品生产加工时，应当符合有关法律、法规、标准规定。

具体要求见下表：

	中文名称
	共轭亚油酸

	英文名称
	Conjugated Linoleic Acid

	主要成分
	共轭亚油酸(C18:2),（主要的异构体为9c,11t和10t,12c的异构体）

	基本信息
	来源：红花籽油

主要成分的结构式： 
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9c,11t
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10t,12c
(c顺式结构，t反式结构)

分子式： C18H32O2
分子量： 280.44

	生产工艺简述
	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。

	食用量
	< 6克/天

	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)

	
	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,  9c,12c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)

	其他需要说明的情况
	使用范围：1.直接食用。

2.脂肪、食用油和乳化脂肪制品，但不包括婴幼儿食品。


本标准的主要验证指标是质量要求中的各指标值的确定，起草组根据我国新资源食品的要求以及几家大型生产企业的企业标准，结合文献资料分析及采集我国共轭亚油酸样品样品近30个分析验证确定如下：
表1　 共轭亚油酸基本组成和主要物理参数a
	项目
	指标

	共轭亚油酸 C18:2,9c,11t和C18:2,10t,12c异构体               
	78～84

	油酸                 
	10～20

	棕榈酸                                       ＜
	4

	硬脂酸                                       ＜
	4

	亚油酸                                       ＜
	3

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

	相对密度（d eq \o(\s\up 5(20),\s\do 2(20))）
	0.860～0.932

	碘值（g/100g）
	110～145

	皂化值 （KOH mg/g）                         
	185～205


a：脂肪酸组成以气相色谱法测定，根据峰面积百分比计算而得。
表2　 共轭亚油酸质量指标

	项       目
	质  量  指  标

	
	一级
	二级

	共轭亚油酸/（g/100g）                  ≥
	80
	70

	共轭亚油酸 C18:2,9c,11t异构体 /%        ≥
	37.5
	35.0

	共轭亚油酸 C18:2,10t,12c异构体/%        ≥
	37.5
	35.0

	色泽
	无色至黄色

	透明度
	澄清、透明

	水分及挥发物含量/%                    ≤
	0.50

	过氧化值/（g/100g）                   ≤
	0.20

	酸值（KOH）/（mg/g）         
	185～203


2 技术经济论证及预期的社会经济效果

共轭亚油酸(Conjugated linoleic aicd，CLA)是亚油酸的立体和位置异构体混合物的总称，是天然存在的活性物质，具有多种生理功能。从80年代中期以来，人们对其进行了药理、化学与临床研究，发现该化合物具有多种药理活性，如提高免疫力、抗癌、抗动脉粥样硬化、抗糖尿病、减脂增肌等作用。2009年，CLA已被我国卫生部批准为新资源食品，在食品、医药领域将得到越来越多的关注。

红花籽油(safflower oil)，又名红兰菊油，是从传统中药红花的种子中压榨或浸出法制取的油脂。红花籽来自于红花，红花是一种非常古老的作物，在埃及已有4000多年的栽培历史。据《本草纲日》记载：红花具有活血化瘀、扩张冠状动脉流量、疏通微循环、改善心肌缺血的作用。红花籽油是一种营养价值和经济价值都很高的优质植物食用油，其中亚油酸的含量达到73％～85％，是目前所有食用油中亚油酸含量最高的，常作为合成共轭亚油酸的原料。

亚油酸是组成脂肪的多种脂肪酸中的一种。亚油酸既是人和动物不可缺少的脂肪酸之一，又是人和动物无法合成的一种物质，必须从食物中摄取。共轭亚油酸（Conjugated linoleic acid,以下简称CLA）是亚油酸的同分异构体，是一系列在碳9、11或10、12位具有双键的亚油酸的位置和几何异构体，是普遍存在于人和动物体内的营养元素。共轭亚油酸作为一种新发现的营养素，目前在欧美的健康食品界，几乎已经成了预防现代文明病的重要营养健康产品，从抗癌到预防心血管疾病、糖尿病，到体重控制上，几乎是生活在二十一世纪现代人不可或缺的健康食品。我国原卫生部2009年第12号公告已经将共轭亚油酸列为新资源食品，可以作为普通食品进行生产、销售和流通，国内包括青岛澳海、大连医诺、山东蓬莱海洋化工等众多公司在生产，目前以CLA为营养补充剂和功效成分的油脂产品和食品越来越多。因此，本标准的制定可以规范行业要求，有利于促进商品流通，规范市场，对行业有积极作用。

（四）采用国际标准和国外先进标准的程度，以及与国际、国外同类标准水平的对比情况，或与测试的国外样品、样机的有关数据对比情况；
    本标准首次制定，没有参考国际标准
（五）与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系；
本标准的制订，符合国家有关的现行法律、法规和强制性标准。
（六）重大分歧意见的处理经过和依据；
无重大分歧。

（七）行业标准作为强制性行业标准或推荐性行业标准的建议；
    本标准建议作为推荐性标准

（八）贯彻行业标准的要求和措施建议（包括组织措施、技术措施、过渡办法等内容）；
1发布后、实施前应将信息在媒体上广为宣传。

2实施的过渡期宜定为6个月。

（九）废止现行有关标准的建议；
    本标准首次制定，无需要废止的现行标准。

（十）其他应予说明的事项。
     无。
《共轭亚油酸》行业标准起草组

2018年9月28日
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