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摘要!保障食用油质量安全一直是我国食品安全监管工作的重点和难点% 基于 !"#%(!"!" 年

! '"# 份我国食用植物油抽检不合格数据!运用内容分析法对不合格植物油的品种)包装规格)产

地和产业链主体特征进行了初步分析!对植物油不合格的原因进行了探讨% 结果表明*过氧化值和

酸值超标)苯并"5$芘超标)黄曲霉毒素b

#

超标)溶剂残留量超标)非法添加乙基麦芽酚和脂肪酸组

成不合格是导致我国食用植物油质量安全问题的主要风险因素% 运用交叉分析法和方差分析法分

别识别了食用植物油质量安全风险因素在不同植物油品种)包装规格)产地和产业链主体中检出频

率和检测值的差异!旨在为采取更具针对性的监管措施应对食用植物油质量安全风险!进而提高食

用植物油质量安全水平提供借鉴%

关键词!食用植物油#质量安全#监督抽查#不合格数据#风险因素
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CC作为居民膳食的重要组成部分%食用油与人们

的生活-健康息息相关+#,

& 根据来源%食用油可被

分为食用植物油和食用动物油两类%常见的食用油

多为植物油& 食用植物油中含有脂肪酸-类胡萝卜

素-多酚和维生素 ;等多种营养成分%能够为人体

提供脂肪和热量+!,

& 一个健康的成年人每天大约

9L
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需要 "@% E的
!

$& 脂肪酸%其中
$

$亚麻酸不能在

人体内自然合成%只能从日常饮食的油脂中摄

取+&,

& 随着我国经济的快速发展和人们生活水平

的不断提高%无论是食用植物油的产量-贸易量还是

人们的消费量和需求量都非常巨大%且保持刚性稳

定增长趋势& !"#%$!"#9 年%我国主要植物油料

"大豆-油菜籽-芝麻-亚麻籽-花生-棉籽和葵花籽#

的总产量由 % :L#@' 万 4增长至 L L%%@" 万 4%主要

植物油"大豆油-葵花籽油-花生油-亚麻籽油-棕榈

油-橄榄油和菜籽油#的进口量由 :&:@9 万4增长至

9%'@9 万4%主要植物油"大豆油-菜籽油-棕榈油-花

生油-葵花籽油和油茶籽油#的消费量由 & !:'万4增

长至 & L"" 万4

+!,

& 食用油的质量安全不仅关系着消

费者的身体健康%也关系着相关食品产业的发展和食

用油贸易的稳定& 对食用油进行抽检和监测一直是

我国食品安全监管工作的重要组成部分& 目前%我国

食用油脂及其制品的质量安全整体形势良好%但是依

然存在黄曲霉毒素超标-质量指标不合格和重金属污

染等系列问题+-,

& 已检出的不合格项目是客观存在

的食品安全风险的外在表现%对抽检不合格项目进行

深入分析有利于进一步精准识别食用油的质量安全

风险%进而采取更加有效的监督管理措施&

本文主要对我国国家市场监督管理总局和各省

市市场监管局 !"#%$!"!" 年间通报的食用植物油

抽检不合格数据进行了系统分析%以期全面-客观地

了解我国食用植物油存在的质量安全问题和风险%

准确把握我国食用植物油的质量安全状况%为监管

部门优化监管提供数据支持%为生产加工企业提高

食用油质量安全水平提供决策参考&

;<数据来源"研究方法和样本特征

#@#C数据来源

本文所应用的数据主要来自于 !"#%$!"!" 年

间国家市场监督管理总局和各省市市场监管局对外

通报的抽检结果为)不合格*的食品数据%筛选的食

品类别是食用油脂及其制品中的)食用植物油*%形

成了一份含有 ! '"# 份食用植物油抽检不合格项目

的数据库%主要信息包括产品名称-通报级别-通报

单位-通报时间-通报文号-抽检级别-不合格项目分

类-不合格项目-检测值-检测限值-规格型号-生产

时间和生产企业名称等&

#@!C研究方法

本文用到的研究方法主要有 & 种(内容分析法-

交叉分析法和方差分析法& 首先%通过内容分析法

对所有不合格食用植物油数据进行编码处理%选择

不合格食用油的品种-包装规格-产地-产业链主体

和不合格项目作为主要的分析维度%同时设定每个

维度的具体分类%在形成的编码表中进一步对数据

进行量化处理!其次%采用交叉分析法进一步识别不

同品种-包装规格-产地-产业链主体的食用油质量

安全风险因素在检出频率上的差异!最后%利用单因

素.+Ua.方差分析检验不同质量安全风险因素在

不同品种-包装规格-产地和产业链主体中检测值的

差异&

#@&C样本特征

总体上%从通报级别来看%! '"# 份食用植物油

不合格数据的抽检级别主要有)国抽*和)省抽*两

种%其中(国抽 9!- 份%占比 &-@!#M!省抽 # ''' 份%

占比 L%@'9M& 从通报时间来看%!"#%$!"!" 年间%

通报的不合格食用植物油分别有 '9%-%L!---#-

!:9-#9% 份和 -#9 份%在数量上总体呈现逐渐减少

近期略有反弹的趋势&

#@&@#C不合格食用植物油的品种特征

!"#%$!"!" 年我国不合格食用植物油品种统

计见表 #&

表 ;<=>;D&=>=> 年我国不合格食用植物油品种统计

品种 数量"份# 占比IM 品种 数量"份# 占比IM

菜籽油 L"# !!@!% 橄榄油"特级初榨橄榄油 #- 份# !! "@:#

花生油 -9" #:@#- 稻米油"米糠油 % 份# #L "@%9

芝麻油 &%9 #&@!9 葡萄籽油 ' "@!L

食用植物调和油 !!" :@#% 黄芥油 L "@!!

大豆油 !"" '@-" 煎炸用植物油 % "@#9

胡麻油"亚麻籽油 %- 份# #9" '@"& 花椒籽油 - "@#%

葵花籽油 #': L@%9 棕榈油 - "@#%

油茶籽油 #-" %@#: 紫苏籽油 & "@##

棉籽油 ##" -@"' 椰子油 & "@##

核桃油 -! #@%% 其他"杏仁油-松子油-沙棘籽油等# 9 "@&&

红花籽油 -! #@%% 不详 !# "@':

玉米油 !9 #@"' 合计 ! '"# #""@""

"'
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CC由表 # 可知%菜籽油-花生油-芝麻油-食用植物

调和油-大豆油-胡麻油"含亚麻籽油#-葵花籽油-

油茶籽油和棉籽油是抽检的主要不合格食用油品

种%共有 ! -:: 份%占抽检不合格总数的 9!@##M&

其中%菜籽油-花生油和芝麻油的不合格数量排名前

三%不合格占比之和超过 %"M&

#@&@!C不合格食用植物油的包装规格特征

!"#%$!"!" 年我国不合格食用植物油包装规

格统计见表 !& 由表 ! 可知%% *及以下的小包装油

不合格数量最多%有 # 9:' 份%占比 '&@%'M& 其中%

# *及以下-- h% *"包括 % *#以及 # h! *"包括 !

*#包装规格的食用植物油不合格数量分别是 '%"-

L#" 份和 -L& 份%各占比 !'@''M- !!@%:M 和

#'d#-M& 此外%散装油的不合格问题也较多%不合

格数量和占比分别是 %!" 份和 #9@!%M&

表 =<=>;D&=>=> 年我国不合格食用植物油包装规格统计

包装规格 数量"份# 占比IM

小包装油"% *及以下# # 9:' '&@%'

C# *及以下 '%" !'@''

C# h! *"包括 ! *# -L& #'@#-

C! h& *"包括 & *# #!! -@%!

C& h- *"包括 - *# -! #@%%

C- h% *"包括 % *# L#" !!@%:

大包装油"% *以上# :# &@""

散装油 %!" #9@!%

不详 ##& -@#:

合计 ! '"# #""@""

#@&@&C不合格食用植物油的产地特征

!"#%$!"!" 年我国不合格食用植物油产地统

计见表 &&

表 C<=>;D&=>=> 年我国不合格食用植物油产地统计

产地 数量"份# 占比IM 产地 数量"份# 占比IM 产地 数量"份# 占比IM

新疆 -L9 #'@&L 河北 L9 !@%% 青海 && #@!!

广东 &#& ##@%9 吉林 L: !@%! 海南 &" #@##

山东 #-% %@&' 宁夏 L' !@-: 浙江 !9 #@"'

安徽 #-& %@!9 江苏 L% !@-# 辽宁 !- "@:9

湖北 ##% -@!L 贵州 L- !@&' 上海 !" "@'-

河南 #"9 -@"- 广西 L# !@!L 北京 #9 "@'"

甘肃 #"' &@9L 山西 %' !@## 云南 #: "@L'

重庆 9" &@&& 内蒙古 -: #@': 天津 : "@&"

四川 :' &@!! 江西 -% #@L' 国外 - "@#%

黑龙江 :- &@## 陕西 -# #@%! 不详 #%& %@LL

湖南 :" !@9L 福建 &L #@&& 合计 ! '"# #""@""

CC由表 & 可知%产自新疆-广东-山东-安徽-湖北-

河南-甘肃-重庆-四川和黑龙江等省市或自治区的

食用植物油在抽检中被检出的不合格数量较多%以

上 #" 个地区不合格食用植物油的数量共有 # LL!

份%占比达 L#@%&M&

#@&@-C不合格食用植物油的产业链主体特征

!"#%$!"!" 年我国不合格食用植物油产业链

主体统计见表 -&

由表 - 可知(在压榨加工环节%生产加工企业-

加工厂和榨油坊检出的不合格数量较多%分别有

L:#-&'" 份和 #!' 份%各占比 !%@!#M-#&@'"M和

-d'"M!在批发零售环节%商贸公司I批发部门-百货

商店和超市-粮油食品店的不合格率较高%不合格食

用油分别有 &L&-%9- 份和 !9# 份%各占比 #&@--M-

!#@99M和 #"@''M!在餐饮服务环节%餐饮公司I餐

饮店I食堂检出的不合格食用油共有 #&# 份%占比

-@:%M&

表 ?<=>;D&=>=> 年我国不合格食用植物油

产业链主体统计

产业链各环节抽样单位 数量"份# 占比IM

压榨加工环节 # !!& -%@!:

C生产加工企业"有限公司# L:# !%@!#

C加工厂 &'" #&@'"

C农民专业合作社 -% #@L'

C榨油坊 #!' -@'"

批发零售环节 # &"! -:@!"

C商贸公司I批发部门 &L& #&@--

C百货商店和超市 %9- !#@99

C粮油食品店 !9# #"@''

C网络销售平台 &# #@#%

C个体工商户 !& "@:%

餐饮服务环节

C餐饮公司I餐饮店I食堂 #&# -@:%

不详 -% #@L'

合计 ! '"# #""@""

#'
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=<我国食用植物油质量安全风险因素及交叉分析

!@#C我国食用植物油抽检不合格项目分析

!"#%$!"!" 年我国食用植物油抽检不合格项

目统计见表 %& 由表 % 可知%质量指标不合格是导

致我国食用油不合格的首要原因%相关的不合格数

量有 # %%% 份%占比达 %'@%'M& 其中%过氧化值-酸

值-溶剂残留量超标和脂肪酸组成不合格是问题较

为突出的%不合格数量分别是 %""-L-"-!&# 份和

#'9 份%各占不合格总数的 #:@%#M- !&@L9M-

:d%%M和 L@L&M& 污染物超标是我国食用油不合

格的次要原因%主要的污染物是苯并"5#芘"%-9 份%

!"@!&M#%还有少量的重金属"铅和总砷#和邻苯二

甲酸二丁酯-邻苯二甲酸二"! $乙基#己酯"增塑

剂#& 生物毒素特别是黄曲霉毒素 b

#

超标也是我

国食用油不合格的重要原因%由黄曲霉毒素b

#

超标

导致的抽检不合格有 !:& 份%占比达 #"@-:M& 此

外%非法或超量添加食品添加剂也是导致我国食用

油不合格的主要原因%尤其是非法添加乙基麦芽酚%

相关的不合格数量有 #:: 份%占比 L@9LM&

需要注意的是%标签不合格也是常见的食用油不

合格项目& 根据 !"#: 年修订版.食品安全法/第 #!%

条的规定%若食品标签不符合法律的有关要求%但是

不影响食品安全且不会对消费者造成误导的%可被认

定为标签瑕疵& 如果标签标注的内容不真实%不符合

食品安全的标准要求%或违反了.食品安全法/规定

的禁止性条款%或存在误导消费者的内容"限定于与

食品安全有关的误导#%就不适应于)标签瑕疵除外

条款*

+%,

& 标签瑕疵可能是标签不合格的原因%这类

问题不会危害消费者的身体健康%但是不属于标签瑕

疵的不合格标签则可能影响食品质量安全& 本研究

由于无法从原始数据中判断标签不合格是否是标签

瑕疵引起的%因此未将标签不合格列入到影响食用油

质量安全的因素中& 综上所述%影响我国食用植物油

质量安全的风险因素主要有过氧化值超标-酸值超

标-苯并"5#芘超标-黄曲霉毒素b

#

超标-溶剂残留量

超标-非法添加乙基麦芽酚和脂肪酸组成不合格&

表 D<=>;D&=>=> 年我国食用植物油抽检不合格项目统计

不合格项目"份数%占比# 不合格项目 数量"份# 占比IM

质量指标

"# %%% 份%%'@%'M#

过氧化值超标 %"" #:@%#

酸值超标 L-" !&@L9

溶剂残留量超标 !&# :@%%

脂肪酸组成不合格 #'9 L@L&

其他不合格"色泽 !' 份-加热试验 ' 份-羰基值 - 份-油脂定性试验 -

份-折光指数 & 份-水分及挥发物 ! 份-其他 ' 份#

%# #@:9

污染物

"%'' 份%!#@&LM#

苯并"5#芘超标 %-9 !"@&&

邻苯二甲酸二丁酯")bj#"#! 份#-邻苯二甲酸二"! $乙基#己酯超标 #& "@-:

铅"#L 份#-总砷超标 #9 "@'"

生物毒素

"!:& 份%#"@-:M#

黄曲霉毒素b

#

超标
!:& #"@-:

添加剂

"#9- 份%'@#:M#

非法添加乙基麦芽酚 #:: L@9L

超量添加特丁基对苯二酚"RbPg#"- 份#-苯甲酸和糖精钠"各 # 份# L "@!!

标签

"#L- 份%L@"'M#

.

未标识食品营养标签"脂肪-碳水化合物-能量-钠和蛋白质等#或营

养成分表达单位标识错误!

/

未标识产品质量等级-配料表-是否转基因-加工工艺-原料原产国-

食品产地-厂商信息和贮存条件等或标识不符合规定!

0

产品名称不能反映产品的真实属性!

1

在标签上利用语言-符号-图形-字体大小或色差等误导消费者混淆

食用植物调和油和食用植物油!

2

在标签上着重把国家禁止添加的食品添加剂进行不添加声明%误导

消费者混淆其与未标识不添加该添加剂的产品&

#L- L@"'

C注(由于部分抽检食用植物油存在多个不合格项目%因此各不合格项目的数量之和大于 ! '"#%占比之和大于 #""M&

!@#@#C过氧化值和酸值超标

过氧化值和酸值是反映油脂酸败程度的关键指

标+L $',

%过氧化值和酸值越高%食用油的品质就越

差& 过氧化值和酸值过高会对人体健康产生损害%

不仅可能引发肠胃不适-腹泻-肝脏损伤等危害%油

脂酸败过程中产生的醛类物质还可能在人体代谢的

过程中与蛋白质-)+.结合%造成肝硬化-心血管疾

病-帕金森病和阿尔茨海默病等多种疾病+: $9,

& 导

致过氧化值和酸值超标的原因主要可以分为三类(

一是原料不合格或存储不当!二是加工工艺不达标!

!'
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三是存储时间过长或存储的温度-湿度-氧气-光照

和水分等环境条件控制不当+-,

& 因此%预防食用油

酸败的关键是要把控好原料-加工工艺-贮运时间-

贮运方法和条件等因素&

!@#@!C溶剂残留量超标

浸出法和压榨法是制取食用植物油最主要的两

种方法%其中浸出法是国内外制取油脂的主要方法%

其应用萃取原理%将可以溶解油脂的六号溶剂与油

料充分接触进而萃取出油料中的油脂%并在后续的

工艺中进行脱溶处理%若溶剂没被有效去除%就会产

生溶剂残留量超标的问题& 压榨法制油不需要加溶

剂和脱溶%因此理论上使用压榨法生产的食用油中

没有溶剂残留%但是在实际的抽检工作中也可能在

压榨生产的食用油中检出溶剂残留量超标的问题%

可能的原因有(

.

加工过程中脱水干燥环节温度过

高%生成烷烃类物质%在检测过程中很容易将烷烃类

物质误认为溶剂残留!

/

由于很多消费者偏爱压榨

油%因此为了获取更大的收益%有些企业违规将使用

浸出工艺生产的食用油对外标称使用的是压榨工

艺!

0

有些厂商故意在合格的食用油中掺假+#" $##,

&

长期摄入溶剂残留量超标的食用油会危害人体的神

经和造血系统+-,

& 避免溶剂残留量超标需要油企

通过正规渠道购买溶剂%按照国家规定的工艺和标

准生产%加强对毛油脱溶工序的监控%同时防止机械

设备润滑油的污染&

!@#@&C脂肪酸组成不合格

食用油中的脂肪酸包括饱和脂肪酸-单不饱和脂

肪酸和多不饱和脂肪酸%脂肪酸组成是油品纯度的特

征指标%每种食用油都有其特征脂肪酸图谱和相对稳

定的脂肪酸比例%脂肪酸的组成和比例也是衡量食用

油营养价值最重要的指标+#!,

& 若脂肪酸组成不合

格%有可能是油品混装-混存或设备-容器清理不彻底

引起的%但是若一些高价值高品质的食用油特征脂肪

酸比例不达标%则很有可能是掺入了其他廉价油品%

例如花生油中掺入其他植物油%则其特征脂肪酸花

生烯酸的比例就会降低%若油茶籽油中掺入了其他

食用油%则其特征脂肪酸油酸的含量就会低于其标

准范围"!"#: 年 #! 月以前为 '-@"M h:'@"M%之后

为 L:@"M h:'@"M#& 因此%脂肪酸组成不合格要

特别警惕主观故意的经济利益驱动型掺假行为&

!@#@-C苯并"5#芘超标

苯并"5#芘是世界公认的三大致癌物"黄曲霉

毒素-苯并"5#芘和亚硝胺类#之一%!"#' 年世界卫

生组织国际癌症研究机构将其列为一类致癌物& 苯

并"5#芘不仅有强致癌性%还有致畸-致突变效应%

能够损伤人体肝脏-中枢神经-血液和 )+.的修复

能力+#&,

& 苯并"5#芘有较强的亲油性%因此在产业

链中的多个环节都可能污染油料和油脂& Tb

!'L!$!"#'.食品安全国家标准 食品中污染物限量/

中规定%油脂及其制品中苯并"5#芘的限量为小于等

于 #"

!

EI/E& 食用油中苯并"5#芘超标的原因可能

是原料受到了污染%例如油料作物在生长或晾晒的过

程中吸收了环境中的多环芳烃类污染物%除此之外%

主要在于生产企业对加工工艺把控不严%例如机械设

备落后-加工过程温度控制不当-溶剂和包装材料不

合格等& 为降低食用油中苯并"5#芘的含量%企业可

以改良加工工艺-严格控制加工过程-淘汰落后加工

设备-采用活性炭吸附和酶促降解等各种减控技术&

!@#@%C黄曲霉毒素b

#

超标

黄曲霉毒素b

#

对人体具有很强的肝脏毒性-肾

脏毒性-致突变性-免疫抑制和致癌性%是最常见且

毒性最强的人类确切致癌物+#-,

& 黄曲霉毒素 b

#

主

要存在于各种农作物和油料副产品中%以花生和玉

米最为严重& 我国 Tb!'L#$!"#'.食品安全国家

标准 食品中真菌毒素限量/中规定花生油和玉米油

中黄曲霉毒素b

#

的限量为小于等于 !"

!

EI/E%其他

植物油为小于等于 #"

!

EI/E& 黄曲霉毒素 b

#

常存

在于霉变的花生中%尤其是南方高温潮湿气候下花

生原料更容易发生霉变& 散装土榨花生油中黄曲霉

毒素b

#

超标比较常见%特别是一些生产条件简陋-

卫生状况较差-加工工艺简单的小作坊生产的花生

油%这些小作坊主要依靠人工挑拣出霉变的原料%甚

至有些黑作坊直接使用霉变的原料%不具备吸附-皂

化-脱色等精炼工艺%无法有效去除黄曲霉毒素 b

#

的污染%而正规的食用油生产企业会在毛油精炼过

程中通过活性白土吸附法-碱炼法-紫外线裂解等工

序根除原料霉变导致的黄曲霉毒素 b

#

污染& 尽管

如此%一些正规厂家生产的食用油也会被检出黄曲

霉毒素b

#

超标%这可能是由于生产者没有严格挑选

和监测原料%未精炼或精炼工艺控制不当所致&

!@#@LC非法添加乙基麦芽酚

乙基麦芽酚是一种能够显著改善和增强食品香

味和甜味的人工合成食品用香料%根据 Tb!'L"$

!"#-.食品安全国家标准 食品添加剂食用标准/的

规定%动植物油脂中不得添加食品用香料和香精&

过量食用乙基麦芽酚可能会导致恶心-呕吐和呼吸

困难%甚至造成肝-肾损伤以及骨骼和关节的提前脆

变-癌变等+#%,

& 一些不法企业受经济利益的驱动在

食用油中非法添加乙基麦芽酚增加香味%或者以次

充好用便宜的食用油和乙基麦芽酚勾兑冒充高档食

&'
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用油& 除了非法添加之外%在食用植物油中检出的乙

基麦芽酚还有可能来自生产过程中的蒸炒环节%在高

温蒸炒的条件下%会因焦糖化和油脂氧化等反应产生

一些包括乙基麦芽酚在内的挥发性风味物质&

!@!C我国食用植物油质量安全风险因素交叉分析

!@!@#C不同品种食用植物油质量安全风险因素分析

为了进一步确定食用植物油质量安全风险因素

在不同植物油品种间检出频数的差异%对主要不合

格食用植物油质量安全风险因素进行交叉分析%结

果见表 L& 由表 L 可看出(

.

过氧化值和酸值超标

在不同品种食用油中都非常突出!

/

芝麻油中苯并

"5#芘超标最严重%其次为菜籽油-胡麻油-葵花籽

油-棉籽油和油茶籽油!

0

黄曲霉毒素 b

#

超标的问

题主要存在于花生油中!

1

溶剂残留量超标在菜籽

油-大豆油和棉籽油中较为明显!

2

大部分非法添加

乙基麦芽酚的问题存在于食用植物调和油和芝麻油

中!

3

脂肪酸组成不合格在菜籽油-胡麻油-花生油

和芝麻油中被检出的较多&

表 E<不同品种食用植物油质量安全风险因素分析

品种"份数#

主要质量安全风险因素份数"份#

过氧化值m酸值"# #-"#

"%"" mL-"#

苯并"5#芘

"%-9#

黄曲霉毒素b

#

"!:&#

溶剂残留量

"!&##

乙基麦芽酚

"#::#

脂肪酸组成

"#'9#

菜籽油"L"## &":"#!% m#:&# ### # :- - -&

花生油"-9"# #L%"L! m#"&# !& !'& # " &'

芝麻油"&%9# #"-"#& m9## #&% # : '! !-

食用植物调和油"!!"# :-"!' m%'# !" ! & ### #

大豆油"!""# ::"-: m-"# !- " '& # '

胡麻油"含亚麻籽油#"#9"# L""!& m&'# L% # #! " &9

葵花籽油"#':# 9:"%% m-&# -# " ! " '

油茶籽油"#-"# :%"L! m!&# &- # # " #"

棉籽油"##"# !%"!! m&# &L " -! " "

核桃油"-!# &""#! m#:# #' " " " "

红花籽油"-!# !%"#: m'# ## " " " !

玉米油"!9# !""9 m### L " " " &

橄榄油"!!# #!": m-# " " " " -

!@!@!C不同包装规格食用植物油质量安全风险因

素分析

不同包装规格食用植物油质量安全风险因素分

析结果见表 '&

由表 ' 可知(

.

过氧化值和酸值超标是不同包

装规格食用油中普遍存在的问题%尤其是 # *及以

下-- h% *"包括 % *#规格的小包装食用油和散装

油%其中%特别需要注意的是散装油%其安全隐患较

多%质量堪忧!

/

# *及以下-# h! *"包括 ! *#-- h

% *"包括 % *#规格的小包装食用油以及散装油中

苯并"5#芘超标的检出比例较高!

0

散装油中黄曲

霉毒素b

#

超标问题最严重!

1

- h% *"包括 % *#规

格的小包装食用油中检出溶剂残留量超标的比例最

高!

2

# *及以下规格的小包装食用油中非法添加

乙基麦芽酚检出数量最多!

3

不同包装规格的食用

油中整体都有脂肪酸组成不合格的问题&

表 A<不同包装规格食用植物油质量安全风险因素分析

包装规格

"份数#

主要质量安全风险因素份数"份#

过氧化值m酸值"# #-"#

"%"" mL-"#

苯并"5#芘

"%-9#

黄曲霉毒素b

#

"!:&#

溶剂残留量

"!&##

乙基麦芽酚

"#::#

脂肪酸组成

"#'9#

小包装油"% *及以下#

C# *及以下"'%"# &&%"#%" m#:%# !#" #& !% ##9 &"

C# h! *"包括 ! *#"-L&# #:'"#"L m:## #"# !" -9 !' --

C! h& *"包括 & *#"#!!# L9"!" m-9# !9 ! #& ! -

C& h- *"包括 - *#"-!# #:"## m'# - ! #" " "

C- h% *"包括 % *#"L#"# !-9"#"! m#-'# ##L #' 9' &9 --

大包装油"% *以上#":## --"&" m#-# #& ! #% # &

散装油"%!"# !"""L& m#&'# %: !": #- " &%

-'
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!@!@&C不同产地食用植物油质量安全风险因素

分析

不同产地食用植物油质量安全风险因素分析结

果见表 :&

由表 : 可知(

.

不同产地的食用植物油均不同

程度地存在过氧化值和酸值超标-溶剂残留量超标

的问题!

/

苯并"5#芘超标问题在广东和重庆相对

较少!

0

产自广东的食用植物油黄曲霉毒素b

#

超标

问题的检出比例最高%这主要与当地高温潮湿的气

候以及民众偏爱食用土榨花生油有关!

1

在抽检的

不合格食用植物油中%产自广东-山东-安徽和河南

等地区的食用油中检出非法添加乙基麦芽酚的数量

较多& 另外%产自安徽的食用植物油中检出脂肪酸

组成不合格的数量相对较多&

表 @<不同产地食用植物油质量安全风险因素分析

产地

"份数#

主要质量安全风险因素份数"份#

过氧化值m酸值"# #-"#

"%"" mL-"#

苯并"5#芘

"%-9#

黄曲霉毒素b

#

"!:&#

溶剂残留量

"!&##

乙基麦芽酚

"#::#

脂肪酸组成

"#'9#

新疆"-L9# !&#":& m#-:# #"! " -& " L

广东"&#&# ##%"!L m:9# - #%" - && -

山东"#-%# %&"!" m&&# -' ' L && #

安徽"#-&# %%"!9 m!L# &# " #" !% #&

湖北"##%# L#"&# m&"# -! " #! " #

河南"#"9# %""!# m!9# && ! % !% "

甘肃"#"'# %'"!& m&-# &! " ! " "

重庆"9"# %&"#- m&9# L " ! ## #

四川":'# %""&# m#9# #% " #! - :

黑龙江":-# &L"#: m#:# !" " &# " "

!@!@-C食用植物油产业链主体质量安全风险因素

分析

食用植物油产业链主体质量安全风险因素分析

结果见表 9&

由表 9 可知(

.

产业链各环节中都有可能检出

过氧化值和酸值超标-苯并"5#芘超标-溶剂残留量

超标%特别是压榨加工环节中的食用植物油生产加

工企业和加工厂%批发零售环节中的百货商店和超

市-商贸公司I批发部门和粮油食品店!

/

压榨加工

环节中的加工厂和榨油坊-批发零售环节的粮油食

品店以及餐饮服务单位中黄曲霉毒素 b

#

超标检出

率比较高!

0

在百货商店和超市抽检的食用植物油

中因非法添加乙基麦芽酚不合格的数量最多!

1

在

批发零售环节"百货商店和超市-粮油食品店-商贸

公司I批发部门#中检出的脂肪酸组成不合格的数

量稍多&

表 V<食用植物油产业链主体质量安全风险因素分析

产业链各环节中主要

抽样单位"份数#

主要质量安全风险因素份数"份#

过氧化值m酸值"# #-"#

"%"" mL-"#

苯并"5#芘

"%-9#

黄曲霉毒素b

#

"!:&#

溶剂残留量

"!&##

乙基麦芽酚

"#::#

脂肪酸组成

"#'9#

压榨加工环节

C生产加工企业

"有限公司#"L:##

&-""#'' m#L&# #'L 9 %' #L #!

C加工厂"&'"# #%""-' m#"&# %' 9& #L # #-

C农民专业合作社"-%# !:"9 m#9# #& " " # "

C榨油坊"#!'# -:"' m-## !! &! ! " :

批发零售环节

C商贸公司I批发部门"&L&# #-'"L# m:L# '# #L -' &' &'

C百货商店和超市"%9-# !#9"#"# m##:# #&& #' L9 #"9 -9

C粮油食品店"!9## ##""-L mL-# &9 L& &! #& -"

C网络销售平台"&## #9"#! m'# L ! & " #

C个体工商户"!&# L"% m## ! " # L :

餐饮服务环节

C餐饮服务单位"#&## %:"!- m&-# #: -" - % &

%'
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C<我国食用植物油质量安全风险因素方差分析

采用方差分析法分别检验不合格食用植物油中

检出的过氧化值-酸值-苯并"5#芘-黄曲霉毒素b

#

-

溶剂残留量和乙基麦芽酚的检测值在不同品种-包

装规格-产地和产业链中的差异性%结果见表 #"&

由于脂肪酸的种类较多%其检测值和法规限值无法

统一%故未将脂肪酸组成不合格项目纳入到方差分

析中& 另外%由于过氧化值和酸值在不同品种的食

用植物油中限量要求不同%进行比较不具有现实意

义%因此未对不同品种食用植物油的过氧化值和酸

值检测值进行比较&

根据表 #" 的方差分析结果%对各特征进行多重

比较分析%结果见表 ## h表 #-&

表 ;><单因素方差分析结果$#值%

特征 过氧化值超标 酸值超标 苯并"5#芘超标 黄曲霉毒素b

#

超标 溶剂残留量超标 非法添加乙基麦芽酚

品种 C $ C $

"@"#-

%%

C $

"@""#

%%%

"@-L"

包装规格
"@"%!

%

"@"""

%%%

"@'&' "@!&9

"@"'L

%

"@"##

%%

产地
"@"%-

%

"@"""

%%%

"@&9& C $ "@#"& "@&%9

产业链 "@#%L

"@""!

%%%

"@"9'

%

"@:-"

"@""#

%%%

"@"%-

%

C注(

%%%

表示 #M的显著性水平%

%%

表示 %M的显著性水平%

%

表示 #"M的显著性水平& 下同

表 ;;<基于食用植物油品种的多重比较分析结果

风险因素 品种" #̀ 品种"f# 平均差异" $̀f# 标准误差 显著度

苯并"5#芘超标 胡麻油"&:@':

!

EI/E# 棉籽油"!!@#%

!

EI/E# "#L@L&

!

EI/E "L@#&

!

EI/E

"@":%

%

溶剂残留量超标
棉籽油

"!&9@&: 2EI/E#

菜籽油"-L@#9 2EI/E# #9&@#9 2EI/E -:@'- 2EI/E

"@""#

%%%

大豆油"L9@:! 2EI/E# #L9@%L 2EI/E %#@#! 2EI/E

"@""9

%%%

胡麻油"&-@'% 2EI/E# !"-@L& 2EI/E -9@!" 2EI/E

"@""#

%%%

C注(括号里表示检测值的均值& 下同

表 ;=<基于食用植物油包装规格的多重比较分析结果

风险因素 包装规格" #̀ 包装规格"f# 平均差异" $̀f# 标准误差 显著度

过氧化值

超标

# *及以下

"!"@9! 22B8I/E#

大包装油"% *以上#

"#"@- 22B8I/E#

" "#"@%! 22B8I/E " ""&@%: 22B8I/E

"@"-&

%%%

酸值超标

# *及以下

"&@%: 2EIE#

散装油

"&@L! 2EIE#

# h! *"包括 ! *#"#@:' 2EIE# " ""#@'# 2EIE " """@&! 2EIE

"@"""

%%%

! h& *"包括 & *#"!@"! 2EIE# " ""#@%L 2EIE " """@&" 2EIE

"@"""

%%%

- h% *"包括 % *#"#@L' 2EIE# " ""#@9# 2EIE " """@&# 2EIE

"@"""

%%%

# h! *"包括 ! *#"#@:' 2EIE# " ""#@'- 2EIE " """@!# 2EIE

"@"""

%%%

! h& *"包括 & *#"!@"! 2EIE# " ""#@L" 2EIE " """@#9 2EIE

"@"""

%%%

- h% *"包括 % *#"#@L' 2EIE# " ""#@9% 2EIE " """@!" 2EIE

"@"""

%%%

非法添加乙

基麦芽酚

# *及以下

"L -L&@9&

!

EI/E#

# h! *"包括 ! *#"9##@:9

!

EI/E# % %%!@"-

!

EI/E # :#%@&:

!

EI/E

"@"":

%%%

- h% *"包括 % *#"# "-!@:!

!

EI/E# % -!#@##

!

EI/E # :!"@-#

!

EI/E

"@"#"

%%%

表 ;C<基于食用植物油产地的多重比较分析结果

风险因素 产地" #̀ 产地"f# 平均差异" $̀f#I"2EIE# 标准误差I"2EIE# 显著度

酸值超标

新疆

"#@'L 2EIE#

山东

"!@&& 2EIE#

广东"&@-! 2EIE# $#@L% "@#L

"@"""

%%%

重庆"&@-- 2EIE# $#@L' "@!9

"@"""

%%%

安徽"!@:! 2EIE# $#@"L "@!%

"@""-

%%%

广东"&@-! 2EIE# $#@"9 "@!&

"@"""

%%%

重庆"&@-- 2EIE# $#@## "@&&

"@"!-

%%%

CC由表 ## 可知%苯并"5#芘和溶剂残留量的检测

值在不同品种的食用植物油中具有显著性差异& 具

体来说(

.

胡麻油中苯并 "5#芘的检测值 "&:@':

!

EI/E#比棉籽油"!!@#%

!

EI/E#高!

/

棉籽油中检

出的溶剂残留量"!&9@&: 2EI/E#显著高于菜籽油

"-L@#9% 2EI/E#-大豆油"L9@:! 2EI/E#和胡麻油

"&-@'% 2EI/E#&

由表 #! 可知%过氧化值-酸值和乙基麦芽酚的

检测值在不同包装规格的食用植物油中具有显著性

差异& 其中%# *及以下包装规格的食用油检出的

过氧化值均值是 !"@9! 22B8I/E%在 %M的统计水平

上显著高于 % *以上的大包装"检测均值为 #"@-

L'
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22B8I/E#& 对于酸值超标来说%# *及以下包装规

格的食用植物油和散装油检测酸值"OUP#均值分

别是 &@%: 2EIE和 &@L! 2EIE%均在 #M的显著性水

平下高于 # h! *"包括 ! *# "#@:' 2EIE#-! h& *

"包括 & *#"!@"! 2EIE#和 - h% *"包括 % *#"#@L'

2EIE#包装规格的食用植物油& # *及以下包装规

格的食用植物油乙基麦芽酚的检出量也是最高的%

均值达 L -L&@9&

!

EI/E%显著高于 # h! *"包括 ! *#

"9##@:9

!

EI/E#和 - h% *"包括 % *# "# "-!@:!

!

EI/E#包装规格的食用植物油&

由表 #& 可知%新疆和山东两地生产的食用植物

油被检出的酸值相对较低& 其中(产自新疆的食用

植物油酸值"OUP#检出均值是 #@'L 2EIE%在 #M的

显著性水平上低于广东"&@-! 2EIE#-重庆"&d--

2EIE#和安徽"!@:! 2EIE#!产自山东的食用植物油

酸值"OUP#检出均值是 !@&& 2EIE%显著低于广东

"&@-! 2EIE#和重庆"&@-- 2EIE#&

表 ;?<基于抽样单位的多重比较分析结果

风险因素 抽样单位" #̀ 抽样单位"f# 平均差异" $̀f# 标准误差 显著度

酸值超标
商贸公司I批发部门

"!@#' 2EIE#

加工厂"&@": 2EIE# " $"@9# 2EIE " """@!& 2EIE

"@""#

%%%

榨油坊"&@!' 2EIE# " $#@#" 2EIE " """@&% 2EIE

"@"&#

%%

溶剂残

留量超标

生产加工企业

"#&&@"! 2EI/E#

粮油食品店

"!!%@#L 2EI/E#

加工厂"&&@%" 2EI/E# " "99@%! 2EI/E " "&"@"% 2EI/E

"@"#&

%%

百货商店和超市"-#@"# 2EI/E# " "9!@"# 2EI/E " "!:@'- 2EI/E

"@"#:

%%

加工厂"&&@%" 2EI/E# " #9#@LL 2EI/E " "'!@"% 2EI/E

"@":&

%

非法添加

乙基麦芽酚

百货商店和超市

"L ""-@'&

!

EI/E#

商贸公司I批发部门":'9@%"

!

EI/E# % #!%@!&

!

EI/E # ::"@%-

!

EI/E

"@"&'

%%

粮油食品店"'9#@"&

!

EI/E# & !#&@'"

!

EI/E # 9#!@L%

!

EI/E

"@"&'

%%

CC由表 #- 可知%产业链中不同食用植物油生产经

营主体中检出的酸值-溶剂残留量和乙基麦芽酚数

值具有显著性差异& 其中(加工厂"&@": 2EIE#和

榨油坊"&@!' 2EIE#检出的酸值"OUP#显著高于商

贸公司I批发部门"!@#' 2EIE#的!生产加工企业中

检出的溶剂残留量超标"#&&@"! 2EI/E#显著高于

加工厂 "&&@%" 2EI/E#-百货商店和超市 "-#@"#

2EI/E#的!粮油食品店检出的溶剂残留量超标

"!!%@#L 2EI/E#显著高于加工厂"&&@%" 2EI/E#

的!百货商店和超市中检出的非法添加乙基麦芽酚

情况最严重%检测均值达 L ""-@'&

!

EI/E%显著高于

商贸公司I批发部门":'9@%"

!

EI/E#和粮油食品店

"'9#@"&

!

EI/E#的&

?<结论与启示

对我国 !"#%$!"!" 年间 ! '"# 份不合格食用

植物油数据分析发现%我国食用植物油存在的质量

安全风险因素主要有过氧化值和酸值超标-苯并

"5#芘超标-黄曲霉毒素 b

#

超标-溶剂残留量超标-

非法添加乙基麦芽酚和脂肪酸组成不合格& 通过对

食用植物油质量安全风险因素和特征的交叉分析及

方差分析发现(

.

不同品种-不同包装规格-不同产

地和在不同单位中抽样的食用植物油过氧化值和酸

值超标的问题比较普遍%特别是 # *及以下包装规

格的食用油过氧化值相对偏高%# *及以下包装规

格的食用油和散装油的酸值相对偏高%另外在食用

油加工厂中抽检的食用油酸值超标量相对高于其他

主体!

/

芝麻油和菜籽油-# *及以下和 - h% *"包

括 % *#-生产加工企业以及百货商店和超市中检出

苯并"5#芘超标的问题频率较高!

0

绝大多数黄曲

霉毒素b

#

超标的问题在花生油-散装油和广东省中

被检出!

1

菜籽油-大豆油和棉籽油中溶剂残留量超

标较为严重!

2

非法添加乙基麦芽酚在食用植物调

和油-# *及以下包装规格的食用油以及百货商店

和超市中被检出的最多%而且 # *及以下包装规格

的食用油及百货商店和超市中检出的乙基麦芽酚含

量相对较高!

3

高价格的食用油中检出脂肪酸组成

不合格的问题需格外警惕经济利益驱动型掺假行

为& 另外%需要注意的是本文仅客观分析了被判定

为不合格的食用植物油的状况%不能作为判断某个

地区食用油质量安全水平高低的依据%如果某一地

区检出的不合格食用油的数量较多%也并不一定意

味着该地区的食用油质量安全状况较差& 判断某个

地区食用油质量安全水平高低还需具体结合当地食

品安全监管工作的开展状况&

保障食用植物油的质量安全需要政府-企业和

消费者多方的共同努力& 基于本研究%我们得到了

如下几个方面的启示(

.

监管部门在加大对食用植

物油监督力度的同时%可以根据不同品种-不同包装

规格-不同产地和不同抽样主体食用植物油中存在

的质量安全风险因素的特点差异化分配监管资源%

进而提高监管效率%倒逼生产企业加强原辅料和加

工过程的控制%减少食用植物油不合格的数量!

/

生

''

!"!# 年第 -L 卷第 #! 期CCCCCCCCCCCCC中C国C油C脂



产加工企业是食用植物油质量安全的第一主体责任

人%企业应从产业链的全过程加强质量安全管理%控

制好原辅料的品质与安全%遵循国家标准与规范%严

格控制生产加工流程%不断优化加工工艺%降低食用

植物油生产加工过程的各种质量安全风险%提高所

产食用油的质量安全水平!

0

加强对消费者的食品

安全与营养健康科普宣传与教育%让更多的消费者

了解食用植物油质量安全相关知识%逐步养成安全-

健康的消费和饮食习惯%例如详细阅读所购食用植

物油的标签%尽量不买散装油%家中不储存过多食用

植物油%将食用植物油密封保存%避免高温和潮

湿等&
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