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摘要!目前棕榈油是全球第一大产量的植物油"其性状稳定"含有丰富的维生素 J和类胡萝卜素等

营养成分"且价格具有竞争力"因此被广泛应用于食品加工及饲料等行业% 马来西亚作为世界棕榈

油主要生产国和出口国之一"对全球棕榈油市场具有重要贡献% 综述了马来西亚棕榈油生产'贸易

及可持续发展状况"并对棕榈油在食品和饲料行业的应用进行总结"以期为棕榈油的消费和应用提

供参考%
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88油棕$D2)'+(1*+,'',(+(%是一种拥有约 !& 年经 济寿命的多年生油料作物#其果实$也称棕榈果%可

以生产两种植物油#即来自棕榈果肉$中果皮%的棕

榈油和棕榈果仁$内核%的棕榈仁油" 棕榈油中饱

和脂肪酸$主要为棕榈酸!硬脂酸%含量接近 &"<#

而棕榈仁油中饱和脂肪酸$主要为月桂酸!肉豆蔻

酸%含量约为 :"<

*#+

" 此外#棕榈油含有约 #< 的

植物营养素#如类胡萝卜素$&"" g3"" L0)-0%!维

生素J$生育酚及生育三烯酚#4"" g# """ L0)-0%!

2!#
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植物甾醇 $2"" g4!" L0)-0%!角鲨烯 $!&" g&%"

L0)-0%!辅酶 m#" $#" g:" L0)-0%!多酚$%" g3"

L0)-0%及磷脂$!" g#"" L0)-0%

*!+

" 棕榈油具有较

高的食用价值#在食品加工及饲料等行业应用广泛"

马来西亚为全球棕榈油主要生产国和出口国之一"

本文就马来西亚棕榈油生产!贸易及可持续发展进

行了概述#并对棕榈油在食品和饲料中的应用进行

总结#为棕榈油的消费和应用提供参考"

&'马来西亚棕榈油生产和贸易概况

!"#( 年马来西亚棕榈油产量约为 !'2% 亿 ;#占

全球油脂总产量的 2!<" 棕榈油是全球油脂贸易

的主要参与者#在 !"#(年全球油脂出口量$( &%%万;%

中棕榈油占 &3<" 马来西亚拥有 &(" 万 QL

!的油棕

种植土地#是世界棕榈油行业的领导者之一#在

!"#( 年生产了 # (:4 万;棕榈毛油$9UB%

*2+

"

#( 世纪 3" 年代#英国人将油棕作为一种观赏

植物引入马来西亚" 然而#油棕的商业种植始于

#(#3 年#当时法国企业家 >P, .̀7MS+F,,.P̀在雪兰

莪州$6PGM,0F̀%的5P,,MLM̀ML庄园种植了来源于印

尼苏门答腊$6SLM;̀M%油棕种子*%+

"

油棕是世界上产量最高的油料作物#每公倾油

棕每年可生产约 2'(! ;棕榈油和棕榈仁油#而相同

量的土地每公倾每年分别只可生产约 "'33 ;菜籽

油!"'3# ;葵花籽油和 "'%& ;大豆油*&+

" 马来西亚

只用全球农业用地的 "'##<$&(" 万 QL

!

%生产出了

全球 2!<的油脂*4+

"

目前#马来西亚棕榈油已经出口到 #4" 个国家及

地区#!"#(年马来西亚棕榈油出口量达到 # :%3'#万;#

表 # 为 !"#( 年马来西亚棕榈油的十大出口国及地

区" 由表 # 可知#!"#( 年马来西亚棕榈油的前十大

出口国及地区的出口量达 # 2&3'2 万 ;#占马来西亚

棕榈油出口总额的 32'%:<#其中最大的 & 个出口

国及地区分别是印度!中国!欧盟!巴基斯坦和土

耳其"

表 &'$%&/ 年马来西亚棕榈油的十大出口国及地区

排名 国家及地区 出口量)万;

# 印度 %%"'(

! 中国 !%('"

2 欧盟 !"('2

% 巴基斯坦 #":'4

& 土耳其 3"'(

4 菲律宾 4!'(

3 越南 &('&

: 美国 &%'!

( 伊朗 &!'!

#" 日本 %(':

8注&资料来源于马来西亚棕榈油总署$VUBI%#!"!""

$'棕榈油产品的多样性

棕榈油拥有平衡的脂肪酸组成#包含几乎等量

的饱和脂肪酸和不饱和脂肪酸" 棕榈油中的甘油三

酯$5AWa%主要为单饱和型$UBB# BUB和 UCB%或

双饱和型$UBU和 UUB% $U为棕榈酸#B为油酸#C

为亚油酸%" 棕榈油的甘油三酯组成使其可以被分

提成两种主要成分#其中液体部分称为液油#固体部

分称为硬脂" 棕榈油通过分提可以生产不同熔点的

棕榈油#以满足食品工业的不同应用" 同样#棕榈仁

油也可被分提成棕榈仁液油和高价值的棕榈仁硬

脂" 棕榈油和棕榈仁油的分提流程及相应应用如图

# 所示#其主要分提产品及应用见表 !"

图 &'棕榈油和棕榈仁油的分提流程及应用

%!#
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表 $'棕榈油主要分提产品及应用

分提产品 应用

棕榈液油
通常用作家庭烹饪油)非常适合浅炸或深炸)将棕榈液油与其他液体油混合#可提高其他液体

油的氧化稳定性

棕榈硬脂
棕榈油的固体分提物可以用作固体脂肪来源#与其他油脂调和)特别适合调配无反式脂肪酸

人造奶油!起酥油和印度酥油

超级棕榈液油
通常由棕榈液油二次分提的液体部分获得)适合烹饪和煎炸)比棕榈液油有更好的抗冻稳

定性

棕榈油中间分提物 $UV7% 通常由棕榈液油二次分提的液体部分获得)陡峭的熔化曲线使其非常适合作为糖果油脂

棕榈仁液油
棕榈仁油分提的液体部分)氢化后可以用作涂抹油脂)与棕榈硬脂酯交换后可得到人造奶油

用的固体脂肪

棕榈仁硬脂 棕榈仁油分提的固体部分)可以直接或氢化后用作糖果油脂)能与少量可可脂混合

8注&资料来源于VUBI#!"#3"

)'棕榈油在食品和饲料中的应用

2'#8棕榈油在煎炸方面的应用

棕榈油及其产品因其优良的煎炸性能和具有竞

争力的价格#被广泛应用于煎炸#一直被认为是理想

的深度煎炸用油" 其中#棕榈油和棕榈液油最受欢

迎#被广泛应用于油炸薯条!薯片!方便面!炸鸡!休

闲食品等*3 $:+

" 棕榈油和棕榈液油在煎炸过程中表

现出良好的氧化稳定性和热稳定性#煎炸寿命较长#

不容易起泡和聚合#这使其成为相比大豆油!菜籽油

和葵花籽油等植物油更好的煎炸油"

棕榈油平衡的脂肪酸组成使其具有较强的抗氧

化性#防止聚合#并为煎炸食品提供良好的口感" 棕

榈油和棕榈液油的脂肪酸组成主要为稳定性强的饱

和脂肪酸和单不饱和脂肪酸#而稳定性差的亚油酸

和亚麻酸含量较少*(+

"

棕榈油和棕榈液油含有丰富的生育三烯酚#这

是一种天然的抗氧化剂#可使棕榈油和棕榈液油具

有高氧化稳定性#提高煎炸食品的货架寿命*#" $##+

"

棕榈毛油含有 :"" g# !3" L0)-0的维生素 J#其中

约 !"<为生育酚#:"<为生育三烯酚*#! $#%+

"

棕榈油和棕榈液油在各种食品中的煎炸特性在

许多研究中都有报道" eF+QQM̀

*#&+的研究表明#棕

榈油表现出更好的煎炸性能和氧化稳定性#这使得

其成为欧盟国家休闲食品主要制造商的优先选择"

VM;;Q�Sa

*#4+的研究表明#与其他高稳定性油脂相比#

棕榈 油 和 棕 榈 液 油 具 有 类 似 的 煎 炸 性 能"

AdTSG-M̀.L等*#3+研究了棕榈油!高油酸辣木籽油!

大豆油和菜籽油的煎炸性能和稳定性#结果表明#棕

榈油和高油酸辣木籽油的氧化诱导期较长#相比大

豆油和菜籽油更不容易氧化" 6.TT.cSP等*#:+比较

了棕榈液油与其他不同植物油调和后的物理性质和

化学性质#结果表明#与大豆油!菜籽油和葵花籽油

相比#棕榈油具有更好的抗氧化性和抗酸败能力"

HFLM,F等*#(+研究了橄榄油和超级棕榈液油在重复

煎炸薯条时的煎炸性能#结果表明#与橄榄油相比#

超级棕榈液油具有更高的氧化稳定性" AQLMT

5M̀L./.等*!"+研究了模拟快餐煎炸条件下#棕榈液

油!葵花籽油!菜籽油和大豆油连续 ( T 煎炸薯条时

极性化合物的形成情况#结果发现#煎炸 ( T 后#棕

榈液油中甘油三酯聚合物的水平$:'2<%不到大豆

油$#4'(<%和葵花籽油$#:'3<%的一半#相比之

下#菜籽油中甘油三酯聚合物含量$#!'(<%是棕榈

液油的 #'4 倍" 同时发现#棕榈液油中甘油三酯聚

合物和氧化甘油三酯的总含量$#4'3#<%显著低于

大豆油$!2':(<%!菜籽油$#('&&<%和葵花籽油

$!%'(&<%" 在煎炸过程中#多不饱和脂肪酸含量

较高的油脂更容易氧化并产生有害的极性化合物"

>S等*!#+比较了棕榈硬脂和高油酸调和油$3"<高

油酸葵花籽油和 2"<菜籽油%在快餐煎炸条件下的

煎炸性能#结果发现#煎炸薯条过程中#棕榈硬脂的

极性化合物!茴香胺值!全氧化值及羰基值增长相对

更慢#9#4h")9#:h! 及碘值下降更慢#并有更长的氧

化诱导期"

目前#煎炸工业正通过优化煎炸油的甘油三酯

组成来提高煎炸油的营养品质!氧化稳定性!功能特

性和工艺性能" 而将两种或两种以上特性$如不饱

和度!脂肪酸链长度等%不同的植物油调和成特定

煎炸油是一种不错的选择*!! $!2+

" 由于棕榈油和棕

榈液油具有良好的氧化稳定性#所以常常被用于调

和*!%+

" CPF,M̀T.a等*!2+研究发现初榨橄榄油与棕榈

油调和后的热稳定性显著增强" AQLMT 5M̀L./.

等*!&+的研究表明#将植物油$如葵花籽油!棉籽油和

菜籽油%与棕榈液油调和后#能使植物油的大多数

质量参数$如色泽!烟点!氧化诱导期!极性化合物

&!#
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和聚合物含量%与棕榈液油相当" HF.M.,.等*!4+报

道#菜籽油和橄榄油的调和油#在添加 !"<棕榈液

油后#其游离脂肪酸含量!碘值!过氧化值!贮藏稳定

性等理化性能表现更好#更适合煎炸" AQLMT

5M̀L./.等*!3+发现棕榈油分别与大豆油!菜籽油和

葵花籽油调和#能提高这些不饱和度高的植物油的

氧化诱导期"

2'!8棕榈油在休闲食品中的应用

2'!'#8膨化食品

红棕榈油是一种呈红色的油脂#其是通过分子

蒸馏方法保留了棕榈油中的天然生育酚!生育三烯

酚!角鲨烯和类胡萝卜素等植物营养素" 类胡萝卜

素具有生物活性#是维生素 A前体物质#可以提高

免疫力#预防白内障#并具有抗癌和抗氧化功能" 同

时#生育酚!生育三烯酚是天然抗氧化剂#能够抵抗

自由基对人体的伤害*:+

" 红棕榈油可以改善儿童

营养不良*!:+和维生素 A缺乏*!(+

" 红棕榈油基的膨

化食品以红棕榈油为原料油脂代替合成色素和动物

油脂#也可以代替强化胡萝卜素食品" 在膨化食品

中加入红棕榈油可以提高产品的营养价值和氧化稳

定性"

红棕榈油基膨化食品不含合成色素#是一种健

康产品#其富含天然类胡萝卜素营养成分#是休闲食

品的新概念#在中国市场具有很大的商业潜力"

2'!'!8巧克力

脂肪成分影响巧克力的加工和稳定性#同时也

影响巧克力产品的口感" 棕榈油及干法分提生产的

棕榈油中间分提物$UV7%由于其独特的熔融特性!

优异的氧化稳定性和成本效益#在各种巧克力产品

中可作为可可脂替代品*2"+

" UV7中高含量的

##2 $棕榈酸$! $油酸甘油三酯$UBU%使其具有陡

峭的固体脂肪含量$679%曲线#这使得制作的巧克

力具有可可脂巧克力类似质地且没有蜡口感*2# $2!+

"

2'!'28烘焙产品

烘焙油脂是提供烘焙产品口感!质构!组织和风

味等的关键成分" 作为半固态#棕榈油及其分提产

品是一种常用!方便的烘焙油脂$如起酥油和人造

黄油%配方原料*3+

" 棕榈油基烘焙油脂不需氢化就

可以为烘焙产品提供可塑性!质地和结构$如硬度!

可涂抹性和光滑性%

*22+

" 此外#棕榈油基烘焙油脂

不含胆固醇#且与动物脂肪相比#价格具有竞争力"

2'!'%8植物蛋白饮料

植物蛋白饮料由于含有丰富的蛋白质!脂肪和

碳水化合物#在生产和贮藏过程中经常出现蛋白质

沉淀!脂肪分离等不稳定现象#严重影响感官品

质*2%+

" 棕榈油基豆奶和核桃饮料可以提高植物蛋

白饮料的乳液稳定性" 此外#棕榈油基植物蛋白饮

料比传统植物蛋白饮料具有更好的贮藏稳定性*2&+

"

2'!'&8灯影牛肉

灯影牛肉是中国四川和重庆的一种特色食品#

含油量 2"< g%"<" 灯影牛肉中油脂的质量对其

风味和口感起重要作用*24+

" 由于棕榈油具有良好

的氧化稳定性和热稳定性#可以延长棕榈油基灯影

牛肉货架期*23+

" 此外#由于棕榈油相对于市场上常

见灯影牛肉所用的菜籽油的价格更具有竞争力#因

此棕榈油基灯影牛肉可以节约成本#增加企业的盈

利能力"

2'28棕榈油在中国传统食品中的应用

马来西亚棕榈油总署$VUBI%开展了棕榈油在

中国各种传统食品中的应用研究#其中包括以下

方面&

2'2'#8月饼皮

液态酥油主要由液体油加少量乳化剂和类胡萝

卜素制成#常用于月饼皮的制作" 棕榈液油$熔点

:X%可作为油脂原料制作液态酥油进而用于月饼

皮中#制成的月饼皮具有更好的感官评分和回油

率*2:+

" 此外#与其他添加抗氧化剂的液态酥油相

比#这种不含合成抗氧化剂的棕榈油液态酥油反而

具有更好的氧化稳定性"

2'2'!8月饼馅

中国月饼市场目前正从传统月饼向现代月饼多

样化转变#主要转变方向是用新型的馅料来取代传

统的馅料" 这一趋势也是为了迎合口味偏好的变

化#也符合更加注重健康的社会趋势*2(+

" 以棕榈液

油为基料油制成的巧克力夹心在室温下可保持液

态#制作而成的新式巧克力流心月饼具有传统月饼

的光滑质地和外观#同时还具有巧克力的风味和口

感" 这种新式月饼通常有两层馅料#外层可以是甜

豆沙之类的传统馅料#内馅是液态巧克力#这样做有

助于防止月饼的破裂!渗漏和形状变化#因为内馅是

流态和柔软的"

2'2'28绿豆糕

绿豆糕是中国的一种传统小吃" 绿豆糕的配料

是绿豆!面粉!糯米粉!油脂和糖#绿豆糕油脂含量为

#"< g!&<#通常是菜籽油!大豆油!芝麻油!猪油

等" 棕榈油产品可作为原料制成不同种类的绿豆饼

产品#包括要求熔点较低但氧化稳定性较高的优质

绿豆糕" 棕榈油基绿豆糕能保证良好的口感和质

4!#
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地#同时又具有较好的氧化稳定性和货架期*%"+

"

2'2'%8鱼罐头

棕榈油和棕榈硬脂通常用于鱼罐头" 油脂是鱼

罐头的主要成分之一#质量占 3< g%&<" 油脂的

质量是影响鱼罐头产品的关键因素之一*%#+

" 与商

业产品相比#棕榈油基凤尾鱼罐头表现出更好的感

官性能和相似的产品质构*%!+

" 由于棕榈油具有良

好的氧化稳定性和热稳定性#棕榈油基凤尾鱼罐头

表现出较长的保质期" 此外#在生产凤尾鱼罐头时#

棕榈油与其他油脂相比更具成本效益"

2'2'&8湘味面粉熟食

湘味面粉熟食是一种以面粉作为原料#经配料!

膨化!成型!上油!调味及包装等工序加工而成#并具

有明显湖南特色风味的传统食品" 湘味面粉熟食生

产时一般采用软油$多为大豆油%" 然而#软油非常

容易氧化#普遍存在'回味(现象#从而影响最终产品

的风味和货架期" 棕榈油基湘味面粉熟食不仅提高

了产品的贮藏稳定性#而且可以降低生产成本*%2+

"

2'%8棕榈油在动物饲料中的应用

2'%'#8奶牛脂肪粉

脂肪粉是一种重要的营养物质#可为反刍动物

$包括奶牛%提供能量" 然而#大多数油脂含有大量

的不饱和脂肪酸#这对奶牛瘤胃的消化系统是有害

的*%%+

" 棕榈脂肪粉是一种主要包含饱和脂肪酸的

过瘤胃脂肪" 过瘤胃脂肪提高了饲料的能量密度#

同时也提高了产奶量和乳脂含量*%& $%4+

"

2'%'!8蛋鸡饲料

蛋黄的颜色影响着中国消费者对鸡蛋的选择"

有研究表明#蛋黄的颜色与家禽饲料中类胡萝卜素

的种类和浓度密切相关#蛋鸡有一种能将类胡萝卜

素消化和转移到蛋黄中的天然能力*%3 $%:+

" 棕榈毛

油含有多种植物营养素#包括类胡萝卜素!生育三烯

酚!辅酶 m#" 和植物甾醇#可作为蛋鸡饲料配方中

的原料油" 采用棕榈毛油饲养的鸡产出的蛋不仅蛋

黄颜色更深#且含有较高的类胡萝卜素#包括
"

$胡

萝卜素$维生素A前体物质%#为鸡蛋增加了营养价

值#并提高了生产利润率*%(+

"

2'%'28狗粮

宠物狗每天需要从狗粮中摄取均衡的营养素"

棕榈油可以用作狗粮的原料油" 研究表明#棕榈油

基狗粮能增强宠物狗的营养吸收*&"+

" 狗粮有助于

改善宠物狗的健康和生长性能#用红棕榈油配制的

狗粮可以改善幼犬的毛色*&#+

"

2'%'%8鱼饲料

鱼类的生长主要归因于鱼肉营养物质的沉积#

尤其是蛋白质和脂肪*&!+

" 与其他油脂相比#棕榈油

基鱼饲料更稳定#在水中不易破碎成小块*&2+

" 用棕

榈油配制的鱼饲料#可以提高鱼的生长性能!血清生

化指标和鱼肉品质*&%+

"

2'%'&8仔猪饲料

仔猪从出生到 3" T 生长迅速#需要用高能量饲

料代替猪乳来满足其快速生长的需要" 仔猪的生长

期是决定养猪场盈利能力的关键期" 棕榈油是仔猪

生长期理想的能量和营养来源" 棕榈油基仔猪饲料

使仔猪更好地生长和吸收养分" 此外#棕榈油基仔

猪饲料可降低快速生长期仔猪的死亡率*&&+

"

*'马来西亚油棕行业的可持续发展

%'#8马来西亚棕榈油的质量和安全保证

马来西亚的棕榈油产品因其各种质量标准而被

世界各地广泛接受" VUBI通过执行严格的质量管

控以及各种认证体系#以确保棕榈油供应链的质量

与食品安全" 认证体系主要包括油棕苗圃资质认证

$ B.GUMGL @S àP̀1 9P̀;.].+M;.F, F]9FLbP;P,+1#

BU@99%! 榨 油 厂 资 质 认 证 $ V.GG9FLbP;P,+1

9P̀;.].+M;P# V99% 和 精 炼 资 质 认 证 $ HP].,P̀1

9P̀;.].+M;PF]9FLbP;P,+1#H9B9%#标准包括马来西

亚可持续棕榈油 $VMGM1a.M6Sa;M.,MdGPUMGL B.G#

V6UB%标准和VUBI实用守则" 表 2 为V6UB体系

的演变" 制定适当的品质控制法规#以确保棕榈油

业从苗圃到出口全程采用国际认可的最新品质管理

方法"

表 )'USN"体系的演变

时间 体系

#(:" 质量认证

!"""

操作法典

食品质量!安全!可持续

!""&

H6UB$商业标准

$自律守则

!"#2 V6UB$马来西亚标准V6!&2"&!"#2

!"#& V6UB自律守则

!"#3 V6UB强制实施$试行%

!"#( $#! $2# V6UB强制实施

%'!8马来西亚油棕行业可持续发展的特点

马来西亚的油棕行业在可持续发展方面有着长

期良好的记录#这是基于可持续发展的三大支

柱,,,人!地球和盈利能力" V6UB是适用于马来

西亚油棕行业可持续发展的国家标准#涵盖了马来

西亚大型及中小型种植园" V6UB符合马来西亚法

律以及马来西亚批准的国际公约" 将V6UB向全球

食用油市场的推展表明了马来西亚油棕行业致力于

3!#
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可持续发展!环境保护和社会责任#同时也驳斥了关

于该行业造成环境破坏和违反社会要求的不合理且

无根据的指控"

V6UB标准及认证体系是油棕行业!VUBI及

其他相关机构共同制定的" 随着 V6UB作为国家

标准的确立#油棕行业继续落实可持续发展" 为

了确保V6UB被全球接受#马来西亚确保该标准的

制定遵循联合国可持续食品和农业全球契约的商

业原则"

V6UB标准包括 % 个部分#即总原则!独立小农

户!种植园及组织性小农户和榨油厂#并注册为马来

西亚标准V6!&2"&!"#2" 除了V6UB标准的 % 个部

分外#还为V6UB制定了 : 个文件#即认证方案!认

证机构要求!风险管理!申诉和投诉的处理程序!棕榈

油供应链可追溯性要求!标识的使用!审计指南和棕

榈油基产品符合欧盟可再生能源指令$Ĵ $HJD%的

要求"

!"#( 年#V6UB通过马来西亚棕榈油认证中心

$VUB99%在北京与中国农业部中国绿色食品发展

中心共同签署的谅解备忘录合作框架下#被中国

接纳"

在印度#V6UB标准也被印度棕榈油可持续发

展$?UB6%框架采纳" 该框架旨在改善供应链中的

可持续做法#并协助实现对相关国家!国际法规及自

律守则的遵守"

截至 !"!" 年 : 月 #2 日#马来西亚共有 &(" 万

QL

!油棕种植面积#其中 :&'3<$即 &"4 万 QL

!

%通

过了 V6UB认证" 其中#有 %#% 万 QL

!为规模化园

区#另有 4: 万 QL

!为组织性小农户以及 !% 万 QL

!的

独立小农户$VUB99# !"!"%" 认证的进程和状态

是透明的#都在V6UB的官方网站上实时上传#供公

众查阅"

%'28马来西亚油棕行业可持续发展的几大原则

%'2'#8可追溯性与透明化

根据?6B#可追溯性是指对供应链某一要素的

生产!使用或位置进行追踪的能力" 可追溯性是确

保产品可追溯至可持续的原材料#不仅包括产品从

原产地到最终交付点在价值链中来回追溯的基本要

求#还包括明确其成分和加工方式的可能性" 可追

溯性是一项重要的要求#以确保认证系统可以追踪

到种植者" 因此#管理者必须指定一名人员实施和

维护追溯系统#制定符合相关产品可追溯性要求的

标准操作程序#并进行定期检查#以确保符合所建立

的可追溯体系#另外还应保持棕榈鲜果的销售!交付

或运输记录" 油棕相关经营场所应以透明的方式提

供本V6UB原则所要求的相关信息#在沟通和协商

过程中也应保持透明" 马来西亚设立V6UB生产线

认证系统 $6SbbG19QM., 9P̀;.].+M;.F, 6+QPLP#V6UB

6996% 保证棕榈油产品的可追溯性)同时#对各利

益相关人士包括消费者公开有关马来西亚油棕产业

的可持续状况#这包括所设立的 V6UB5̀M+P网页及

手机应用软件#让消费者以及利益相关人士能即时

获取最新资讯" 此外#V6UB还有完善的投诉与举

报制度"

%'2'!8包容性

虽然马来西亚政府计划在油棕产业的整个供应

链强制实施V6UB认证#但马来西亚小规模农户规

模庞大$超过 &" 万%#因此全国范围推广 V6UB认

证是一个重大挑战" 为了促进小规模农户的认证#

马来西亚政府将小规模农户分成了 #4! 个可持续棕

榈油群体$ 6Sa;M.,MdGPUMGLB.G9GSa;P̀#6UB9a%#并

为农民提供培训#安全防护设备!存贮设备#技术及

资金援助等支持"

%'2'28实践性

V6UB标准$包括对种植园的管理%是建立在科

学依据之上#并定期由第三方审计员对油棕场地进

行审计#以监督其各项遵守原则和准则得到有效实

施" 马来西亚通过基因筛选技术#提高油棕生产效

率#同时又兼顾高生物多样性价值以及社会环境影

响评估#而不是简单机械地扩张种植面积" 如&对于

泥炭地上种植油棕#必须遵循 VUBI的-泥炭上种

植油棕标准操作程序开发指南.

*&4+

#其中包括新种

植的规划!土地准备和种植!水和肥料管理!倾斜棕

榈树的管理!杂草等作物保护!病虫害管理和田间作

业机械化等内容"

此外#V6UB认证主要的条件之一就是必须完

全符合马来西亚在环境保护!野生动物保育!员工职

业安全与健康!福利与待遇等方面颁布的 4" 多个相

关的法律与法规#以保证这些可持续发展的要求得

到有效实施"

%'2'%8避免成本转嫁给消费者

一直以来#为了确保马来西亚油棕行业的可持

续发展#马来西亚政府制定了各种相关优惠政策"

如&马来西亚政府补贴小农户所有的认证费#部分补

贴符合条件的种植园#借此降低非生产的认证成本#

避免转嫁给下游生产商以及消费者"

+'结束语

棕榈油在中国休闲食品!传统食品!工业油炸食

品!烘焙食品和动物饲料生产中具有很大的应用潜

力" 棕榈油功能多样#可提供各种新配方和创新产

:!#
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品#以满足竞争激烈的中国市场#为中国各行业提供

了大量的商机"

此外#马来西亚油棕产业本身受到高度监管#正

迅速向生态农业转型" V6UB反映了联合国全球可

持续粮食和农业商业准则#其中纳入了联合国消除

贫困的目标" 该标准确保了棕榈油的可持续发展及

给其用户$包括中国%可靠供应" V6UB是一个马来

西亚油棕产业一直在贯彻实施的标准和认证方案"
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