
《基于适度加工技术的高油酸花生油》
团体标准编制说明

一、工作简况（包括任务来源、协作单位、主要工作过程、团体标注主要起草人及所做的工作等）

1. 概述
花生是我国重要的大宗油料作物和经济作物，主要种植于山东、河南、吉林、辽宁等省份。我国是世界上最大的花生消费国和进口国，近年来我国花生产量持续增长，2022年我国花生总产量约1800万吨（图1）。
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图1  我国近2012-2022年花生产量情况（单位：万吨）
据统计，我国花生总量的55%用于生产花生油及其制品，近10年来我国花生油产量也持续增长，2022年我国花生油产量达到326.4万吨（图2），2022年我国花生油消费量为345万吨，仅次于大豆油、菜籽油和棕榈油，占我国油脂消费总量的10%左右（图3）。
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图2  我国近10年花生油产量情况（单位：万吨）
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图3  我国近10年花生油消费量情况（单位：万吨）

花生属于高含油油料，是我国的主要的大宗油料之一，其产量和消费量仅次于大豆和油菜籽。随着育种技术的不断提升，目前我国已培育出油酸含量丰富的油料品种，包括高油酸大豆、高油酸油菜籽和高油酸花生等，并得到广泛种植，以高油酸为例，其目前在我国种植面积超过600万亩。高油酸花生油是以高油酸花生品种为原料制备的花生油品类，其油酸含量超过70%以上，甚至更高，相比于普通花生油，具有营养品质优良、抗氧化性强等诸多优势。高油酸型油脂受到FDA和美国大豆基金会推广宣称，已成为全球花生产业发展的新向标，全球总量已超过1500万吨，其在国内市场份额也逐年扩大。油酸作为其中的最主要脂肪酸，不仅能够降低哺乳动物血脂级预防心血管疾病的作用，对降低血清总胆固醇、低密度脂蛋白胆固醇和保持高密度脂蛋白胆固醇稳定等也具有较好效果。高油酸花生油中还含有多种微量有益伴随物，如维生素E、植物甾醇、角鲨烯等，其具有优良的营养特性。
随着油料油脂加工技术的发展进步，以及消费者对油脂多样性的追求不断提升，市场上有多种花生油产品，按照加工工艺主要分为压榨油和浸出油，其中压榨花生油按照压榨条件差异，又分为冷榨花生油、低温压榨花生油、热榨花生油；按花生油中油酸含量的高低，可分为高油酸花生油和普通花生油；而按照花生油产品的风味情况，其又可分为浓香花生油和普通花生油，在花生压榨制油过程中，通过调质、蒸炒等工序，配合后续压榨条件，可生产产出具有花生芳香的浓香型油脂。浓香花生油一般通过热榨方式制取，也成为热榨花生油，其具有较强烈的烘烤和坚果味香气，其香味浓郁，色泽较深，深受消费者青睐。然而，由于花生预处理蒸炒温度和后续热榨的温度较高，浓香花生油中维生素E、磷脂等营养因子损失严重，油脂稳定性差，还伴生苯并芘等风险因子，并且花生蛋白变性严重，利用率也大大降低。尤其是当前缺乏相关的标准引导，在市场利益的驱使下，加工企业过分追求油脂浓香，蒸炒的温度高达180℃，破坏油脂市场和加工链，弊端凸显。冷榨花生油虽然色泽淡、保留了花生原有的营养品质，但出油率低导致了价格普遍偏高，产品风味较弱，其市场也远不如浓香花生油。
然而，目前国内尚缺乏既符合食用油低碳绿色加工，又满足花生油天然醇香，具备营养品质保障的健康型高油酸花生油产品，以及对该类产品和加工技术进行引导的引领性标准，这一领域尚属空白，而这无论对于产品消费端的广大老百姓和加工端的广大生产企业，均是迫切所需的。
标准起草相关单位前期研究发现，浓香花生油中以呋喃类（63.43%～66.68%）、醛类（5.47%～10.04%）、酚类（7.18%～8.83%）为主要的挥发性成分，而普通花生油中以酯类（26.64%）、醛类（23.47%）、酸类（22.10%）为主要的挥发性成分，香味不明显；但在脂肪酸组成中，热榨花生油的多不饱和脂肪酸低于普通花生油，这表明热榨会加速花生油脂肪酸的氧化，使得多不饱和脂肪酸氧化向单不饱和脂肪酸或饱和脂肪酸转化。采用中短波红外对花生进行预处理可有效避免营养物质的损失和保留花生油的香味。中短波红外预处理通过红外辐射直接以电磁波方式加热油料花生，可以保留花生油的营养价值，避免花生油发生氧化，并提高油脂的抗氧化能力和氧化稳定性；同时在红外辐射处理过程中，花生温度升高，油中的香味物质被激发，花生特有的香味得到保留。该技术是一种典型的基于原料和产品品质保障的“适度加工性技术”，其避免了花生高温蒸炒、高温压榨生香等过度加工问题，在保证花生油基本理化品质和营养品质的前提下，可有效降低加工能耗，降低危害物生产，提升产品的食用安全性。通过红外预处理耦合微波调质技术制取花生油，后续经液压压榨，制备油脂经简单精制处理后，便可得到富含花生醇香，又保证产品营养和绿色低碳加工的花生油产品。
因此，标准起草单位以满足老百姓日益增长的美好生活需要为出发点，聚焦目前备受消费者欢迎的高油酸花生油这一健康优质的花生油品类，针对国内行业加工过程中普遍存在过度加工问题，制订“基于适度加工技术的高油酸花生油”标准，引导高油酸花生油适度加工和产品健康升级，助力实现“双碳”蓝图和“健康中国”，对于促进我国花生油行业健康发展具有重要意义。
2. 任务来源

《基于适度加工技术的高油酸花生油》团体标准制订，是根据中国轻工业联合会下发相关标准制修订文件的要求启动的。由江南大学负责，江南大学、山东金胜粮油食品有限公司、无锡德合食品科技有限公司、山东康芝花食品科技有限公司四家单位组成《基于适度加工技术的高油酸花生油》团体标准起草组，共同完成标准制订任务。
3. 工作过程
为了更好地完成标准制订任务，并使标准适应市场需要。就《基于适度加工技术的高油酸花生油》标准方案所涉及的范围、分类、质量要求的内容、标签、包装、储存和运输等方面，进行了行业调研，并收集许多宝贵意见和建议。
随后，起草组多次与行业专家进行沟通，吸纳我国花生油加工代表性的大型企业意见和建议，并结合我国“十四五”期间对油料油脂加工产业低碳降耗要求，适应油脂精准适度加工，开发健康油脂产品，面向人民生命健康。在借鉴现有植物油标准体系内容和国际相关植物油产品标准的基础上，形成了《基于适度加工技术的高油酸花生油》征求意见稿初稿，在业内征询意见和建议，起草组采纳了合理的建议和意见，再次形成《基于适度加工技术的高油酸花生油》征求意见稿，并向相关单位发出征求意见函。
主要工作工程如下：
（1）查阅收集国内外相关标准及公开发表的文献等技术资料。
（2）对国内大型且典型的花生油加工企业进行相关资料调研，了解和熟悉花生油，特别是高油酸花生油的生产工艺、加工状况、产品质量情况等。
（3）对调研的花生油加工企业中的花生油加工技术、产品指标等进行整理和归纳总结，对产品关键指标进行分析检测。
（4）对适度加工工艺制备高油酸花生油的主要品质和质量指标进行检测，并与利用传统工艺制备的浓香花生油和普通花生油的品质和质量进行对比分析。

（5）根据收集到的相关地方标准和技术资料，结合高油酸花生油的生产实际以及样品分析检测数据，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的标准，确定标准的相关内容，编制出《基于适度加工技术的高油酸花生油》行业标准征求意见稿初稿。
（6）针对征求意见稿初稿征集业内专家的意见和建议，并对内容作出完善。
（7）形成《基于适度加工技术的高油酸花生油》征求意见稿，向相关单位发出征求意见函。
二、《基于适度加工技术的高油酸花生油》团体标准编制原则和确定团体标准主要内容

1. 编制原则

严格按照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》及GB/T 1.2-2002《标准化工作导则  第二部分：标准中规范性技术要素内容的确定方法》的编写要求，根据高油酸花生油适度加工技术的实际情况，以及国家对食品质量安全的要求，参照同类产品有关标准，如，GB/T 1534《花生油》、T/SDAS 159《山东浓香花生油》和NY/T 2786《低温压榨花生油生产技术规范》、T/CCOA《浓香花生油（征求意见稿）》等，结合我国花生油加工企业的现有加工状况，充分征求各方的意见，确定标准主要技术指标，确保标准具有科学性、先进性、针对性、适用性和可操作性，达到指导“基于适度加工技术的高油酸花生油”加工，提高产品质量安全水平、保护消费者利益、扩大市场需求、适度加工高油酸花生油，以降低花生油加工过程中的原辅料和能耗的消耗等目的。本标准编制遵循的原则是：既要有利于规范高油酸花生油的加工，提高产品品质，保障生产者、经营者和消费者各方利益，又要兼顾花生油产业的可持续发展，扩宽并规范国内花生油品类，具有较强的市场适应性。
2. 主要内容
本标准根据调研的花生油加工企业中浓香花生油加工工艺，以及现有的浓香花生油和普通花生油常规加工工艺，对传统工艺流程和工艺参数作适当调整，进行大量的实验研究，并采集数据，在此基础上研究确定了适度加工花生油的定义、质量指标项目和指标值。

《基于适度加工技术的高油酸花生油》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、分类、基本组成和主要物理参数、质量要求、检验方法、检验规则、以及标签、标识、包装、贮存、运输和销售。
2.1 关于术语和定义
本标准的术语和定义参照了GB/T 8873《粮油名词术语 油脂工业》、GB/T 26631 《粮油名词属于 理化特性和质量》，此外，还参考了国际食品法典委员会CODEX-STAN 210《指定的植物油法典标准》，以及《粮食大辞典》、《贝雷油脂化学与工艺学》和《食用油精准适度加工理论与实践》等权威书籍。
按照GB/T 20001.1《标准编写规则第1部分：术语》中“4术语标准”的规定，制定术语标准的目标是获得一种标准化的术语集，其中概念和术语一一对应，以避免歧义和误解。因此，对于适度加工高油酸花生油加工技术的术语和定义，经过严格推敲。以此为基础确定了本标准所涉及到的术语和定义。
“适度加工技术（moderate processing technology）”，定义为：在高效去除原料中霉变粒，适度控制热加工温度和时间，并适度脱除油脂中胶质、游离脂肪酸、色素、臭味等影响油脂品质成分条件的前提下，有效地保留油脂中固有的有益成分，减少苯丙芘、3-氯丙醇酯、黄曲霉毒素B1等有害物质的产生和残留，使油脂更加符合安全、健康、营养的要求。
“高油酸花生油（High oleic peanut oil）”，定义为：脂肪组成中油酸含量超过73%的花生油品种。
基于适度加工技术的高油酸花生油即为采用油脂适度加工技术制备的高油酸花生油产品，不再另行定义。其他的术语和定义，均引用GB/T 8873《粮油名词术语 油脂工业》中相关术语和定义。
2.2 分类

根据加工方式的不同，基于适度加工技术的高油酸花生油分为压榨成品高油酸花生油和浸出高油酸花生油两类，其为通过适度加工技术（适度预处理、制取和精炼）制备的高油酸花生油产品。
2.3 基本组成和主要物理参数
本标准中第5章表1中“基于适度加工技术的高油酸花生油基本组成和物理参数”中提供了高油酸花生油的基本组成和主要物理参数。高油酸花生油的相对密度和脂肪酸组成为其基本特征，当被用于真实性判定时，仅作为参考使用，表中数据是根据征求的全国各区域代表性大型企业实测数据，结合试验测定结果进行范围划定的。
2.4 质量要求
本标准第6章“质量要求”中的项目和属于定义参见GB/T 1534

2.4.1花生原油质量指标
花生原油量指标参见GB/T 1534。
2.4.2 适度加工成品花生油质量指标

基于适度加工技术的高油酸花生油质量指标是根据产品分类名称设置质量指标的，即“基于适度加工技术的压榨成品高油酸花生油质量指标”和“基于适度加工技术的浸出高油酸成品花生油质量指标”两类。
“基于适度加工技术的压榨成品高油酸花生油质量指标”共分为9个项目，根据油品级别（一级、二级）包括色泽，透明度，气味、滋味，水分及挥发物含量，不溶性杂质，酸价，过氧化值，溶剂残留和氧化诱导时间。其指标均严于国家标准或与国标相同，其中氧化诱导时间（120℃）为新增加指标，氧化诱导时间是油脂氧化稳定性、油脂营养品质等关键参数的综合评判指标，对于油脂品质控制，规范油脂精准适度加工，保障油脂产品的营养安全具有重要的和积极的作用。本标准中的氧化诱导时间是根据广泛调研市场上代表性花生油（高油酸、非高油酸）的氧化诱导时间，以及征求企业代表的意见进行指标确定的。另由于冷冻试验测定存在较显著的主观性，且压榨花生油低温絮凝属正常产品特征，因此未对适度加工压榨成品花生油冷冻试验作出要求。
“基于适度加工技术的浸出高油酸成品花生油质量指标”共分为10个项目，根据油品级别（一级、二级、三级）包括色泽，透明度，气味、滋味，水分及挥发物含量，不溶性杂质，酸价，过氧化值，含皂量，冷冻试验和溶剂残留。所有指标均严于当前国家食用油安全标准，另由于油脂烟点测定存在较显著的主观性，未对适度加工浸出成品花生油的烟点作出要求。 

2.4.3 食品安全要求
应符合GB 2716和国家有关的规定。

食品添加剂的品种和使用量应符合GB 2760的规定，但不得添加任何香精香料，不得添加其他食用油类和非食用物质。

真菌毒素限量应符合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及相关规定。
2.4.4 卫生要求
卫生要求项目引用GB 14881《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》和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》的有关规定。

2.5 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。具体如下：
透明度、气味、滋味检验，引用GB/T 5525《植物油脂 透明度、气味、滋味鉴定法》的有关规定执行。

色泽检验，引用GB/T 22460《动植物油脂 罗维朋色泽的测定》的有关规定执行。

相对密度检验，引用GB/T 5526《植物油脂检验 比重测定法》的有关规定执行。

水分及挥发物含量检验，引用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》的有关规定执行。

不溶性杂质含量检验，引用GB/T 15688《动植物油脂 不溶性杂质含量的测定》的有关规定执行。

酸价检验，引用GB 5009.229《食品安全国家标准 食品中酸价的测定》的有关规定执行。

含皂量检验，引用GB/T 5533《粮油检验 植物油脂含皂量的测定》的有关规定执行。

过氧化值检验，引用GB 5009.227《食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定》的有关规定执行。

溶剂残留量检验，引用GB 5009.262《食品安全国家标准 食品中溶剂残留量的测定》的有关规定执行。

脂肪酸组成检验，引用GB 5009.168《食品安全国家标准 食品中脂肪酸的测定》的有关规定执行。

冷冻试验，引用GB/T 35877《粮油检验 动植物油脂冷冻试验》的有关规定执行。
氧化诱导时间检验，引用GB/T 21121《动植物油脂 氧化稳定性的测定（加速氧化测试）》执行。
2.6 检验规则
检验规则包括抽样方法、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。

检验一般规则，引用GB 5490《粮油检验 一般规则》的有关规定执行。
扦样，引用GB 5524《动植物油脂 扦样》的有关规定执行。
出厂检验规定产品应逐批检验，并出具检验报告，检验合格方可出厂；并且按表2“适度加工压榨成品花生油质量指标”、表3“适度加工浸出成品花生油质量指标”的规定项目检验。
型式检验部分根据操作实际情况，当原料、设备、工艺有较大变化、长期停机后恢复生产或相关管理部门提出要求时，均应进行型式检验；型式检验是按本标准2、表3的规定检验，当检测结果与表中的规定不符时，可用生产该批产品的花生原料进行检验和佐证。
2.7 标签、标识、包装、贮存、运输和销售
本次标准制订强调了标签的重要性，除应遵循 GB7718和GB28050的规定外，以维护消费者的知情权和选择。

为了保证食用植物油的品质安全，要求“预包装的浓香花生油在零售终端不得脱离原包装散装销售”，以防掺杂使假的现象发生。
3. 新旧标准的总体对比
基于适度加工技术的高油酸花生油团体标准为首次制订，不存在新旧标准的总体对比情况。
三、技术经济论证及预期的社会经济效果

本标准具有科学性、先进性、针对性、适用性和可操作性，既体现了为消费者提供关于清香花生油加工方面的客观信息，又为广大油脂加工企业在生产浓香花生油和普通花生油时，提供生产清香花生油的选择，满足消费者对花生油营养和风味的要求。它可促进 “适度加工”观念在工业，尤其是粮油工业中推广和普及。同时鉴于目前粮油过度加工的现象极为严重，提出油脂的适度加工，有利于降低能耗和碳排放，并提高我国油脂，特别是高油酸花生油食用安全性和营养品质，增强油脂产业竞争能力和产业地位。
此外，“基于适度加工技术的高油酸花生油”国家团体标准的制定，对当前国家粮油标准体系作出补充，将为我国花生油柔性稳态加工的发展提供了导向，为营养健康型花生油的规模化生产，促进老百姓健康奠定了基础，具有重大的现实意义。
四、参考的国际标准

目前，未查询到花生油（或食用油）适度加工产品相关的现行有效的国际标准和国外先进标准。但《基于适度加工技术的高油酸花生油》标准中相关指标，参阅了国际食品法典委员会(CAC) CODEX-STAN  210-2003（2005）《指定的植物油法典标准》中的部分相关内容。
五、与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系

本标准的修订，符合GB 2716 《食品安全国家标准 植物油》等强制性标准要求。
六、关于强制性条款

略

七、重大分歧意见的处理经过和依据
     在《基于适度加工技术的高油酸花生油》团体标准制定过程中未收到重大分歧意见。
七、贯彻行业标准的要求和措施建议

本标准的贯彻实施对于规范花生油加工技术，倡导花生油适度加工，指导生产发展，提高花生油的健康营养和风味品质，保障广大老百姓的健康，满足消费者的对营养健康花生油的需求，维护社会稳定具有重要意义，因此，建议采取有力措施对本标准进行宣贯实施，在有关花生油的科研、生产、加工等环节实施本标准，并授权有关油料油脂质检机构监督检查标准的实施情况，充分发挥质检机构技术优势和监督职能。建议将本标准作为推荐性标准尽快发布实施。
1. 首先应在实施前保证文本的充足供应，让每个使用者都能及时得到文本。这是保证新标准贯彻实施的基础。
2. 发布后、实施前应将信息在媒体上广为宣传，尤其在花生油的主要消费区，更要加大宣传力度。
3. 标准制定不仅与花生油生产厂家有关，而且与每个花生油消费者有关。对于标准应用过程中容易出现的疑问和不明确之处，建议在媒体上撰文予以解释。
4. 要分别标准的不同使用对象，消费者、生产厂家、质量监管部门等，有侧重点地进行培训、宣传。
5. 实施的过渡期宜定为6个月。
6. 建议质量监督部门加强对强制性指标的监测。
九、废止现行有关标准的建议

本标准为首次制定。
                  《基于适度加工技术的高油酸花生油》标准起草小组
二〇二三年三月
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