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摘要!食用调和油是我国食用油产品的大品种!以其独特的产品特点和价格优势丰富着我国城乡超

市和农贸市场% 通过系统研究我国食用调和油产品与对应配方中原料油的脂肪酸组成和品质!建

立了产品与不同配方原料油的关联性% 通过植物油市场调研和食用调和油生产企业大量样品的采

集&分析及验证!研究制定了F_?D$"&>''!"!'(食用调和油)国家标准% 详细介绍标准在技术内

容中质量指标和限量的确定!特别是在质量指标中设定*比例一致性+!使食用调和油产品所标识

的比例是否真实有了科学&合理的依据!规范了食用调和油的市场秩序!引导行业健康发展%
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CC近年来$我国居民食用植物油消费量大大增加$

国家粮油信息中心于 !"!! 年 ' 月 ) 日发布的.油脂

油料市场供需状况月报/预测 !"!'?!"!! 年度我国

食用植物油生产量 6 '6$ 万 W$同比增加 6! 万 W!进

口量 ' ')& 万W$同比减少 (% 万 W!年度食用植物油

的食用消费量 6 %)$ 万 W$同比增加 >) 万 W$增幅

'7>e% 食用调和油是我国食用油产品的大品种$以

其独特的产品特点和价格优势丰富着我国城乡超市

和农贸市场% 食用调和油也是我国小包装食用植物

油中的主要产品$每年消费量达 >"" 多万 W$占小包

装油脂总量 ((" 万W的一半多''(

% 受植物油的原料

来源和价格等因素的影响$目前用于食用调和油的

原料除了我国消费者认可的大宗植物油"大豆油)

花生油)菜籽油)葵花籽油等#外$棉籽油)棕榈油等

作为原料也非常普遍% 但从市场调研结果看$全国

各地的超市和农贸市场以棉籽油)棕榈油产品销售

的小包装商品很少$食用调和油产品的标签配料中

也少有标识% 特别是食用调和油配比之争与食用调

)
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和油产品冠名不规范等问题闹得沸沸扬扬$影响了

食用调和油的市场秩序% 为维护消费者的知情权和

规范市场$根据我国庞大的食用调和油市场需求$国

家卫生健康委员会和国家市场监督管理总局于

!"'& 年颁布了 F_!%'),!"'&.食品安全国家标准

植物油/强制性国家标准$规定食用植物调和油是

用两种及两种以上的食用植物油调配制成的食用油

脂$食用植物调和油产品应以*食用植物调和油+命

名$标签标识应注明各种食用植物油的比例'!(

$这

使食用调和油产品进入了原料油比例即配方公开的

时代$对打击虚假配方油品)净化市场秩序起到了强

有力的支撑作用%

食用调和油在我国各类市场中占有举足轻重的

地位$也是注重膳食脂肪平衡的消费者在烹饪中不

可或缺的食材$能为大众提供所需的能量和营养%

目前$我国食用调和油的原料油有 !" 多种$加工的

产品种类繁多$价格差异较大% 市场上大量以植物

油命名的调和油产品$如芝麻调和油)花生调和油)

核桃调和油)橄榄调和油)油茶籽调和油等$价格较

高但实际添加量较少$虽然拟提高产品档次和价格$

但这种现象造成了大众对食用调和油产品和加工企

业的不信任% F_!%'),!"'&.食品安全国家标准

植物油/的颁布实施$规范了市场$基本遏制了产品

标签标识名称混乱的现象% 但是$食用调和油的原

料油比例缺乏验证检测方法$无形中降低了大众对

食用调和油产品的信赖程度$给食用调和油的生产)

品质控制)市场监管带来了不可避免的隐患% 解决

这个问题的关键就是研究制定科学)合理和便于执

行的质量指标和限量$特别是原料油标识比例一致

性的检测方法% 因此$研究食用调和油的质量安全

评价标准至关重要%

:;食用调和油和原料油采集情况及配方分析

目前$食用调和油所用原料油只能是单品种食

用植物油$并规定*食用植物调和油所用的单品种

食用植物油应符合相应产品的国家或行业标准规

定+% 因为所有植物果实"籽粒#都含有油脂$只有

符合国家)行业颁布的相关产品标准的各种成品植

物油才可以作为食用植物调和油的原料油%

从北京)上海)天津)重庆)江苏张家港)山东烟

台)广西钦州)广东东莞)江西九江)湖北荆州)安徽

巢湖)山东滨州)山东临沂)江苏镇江等地的大中型

植物油加工企业和线上)线下超市等采集不同配方

食用调和油和对应的单品种原料油样品共 >)) 份$

见表 '% 汇总的单品种原料油在食用调和油中比例

范围见表 !% 由表 ')表 ! 可见$这些食用调和油产

品采用 ! f'' 个单品种食用植物油调和而成$市

场上食用调和油配方中的原料油使用量较多的是

大豆油)棕榈油)玉米油)葵花籽油)菜籽油)米糠

油和花生油$除橄榄油外$芝麻油)亚麻籽油)核桃

油)红花籽油)葡萄籽油等特色植物油使用量仅 'e

左右%

表 :;食用调和油和对应单品种原料油

样品采集情况及配方分析

样品来源
单品种原料油

样品数

食用调和油

样品数

食用调和油中

原料油品种数

加工企业 ' '> > ! f)

加工企业 ! '> > ! f)

加工企业 6 '> > ! f)

加工企业 $ !$ 6 ! f$

加工企业 > ') $ ! f6

加工企业 ) !! $ ! f&

加工企业 % !$ 6 ! f&

加工企业 & $" '" C$

加工企业 ( !( $ ! f%

加工企业 '" $" > C&

加工企业 '' $! $ ! f''

加工企业 '! !& $ ! f%

加工企业 '6 $> ( C>

加工企业 '$ )! '$ ! f&

加工企业 '> >" !" ! f''

合计 $)% ((

;;表 <;单品种原料油在食用调和油中比例范围 B

单品种原料油 比例范围

大豆油 ""'7" f((7>

棕榈油 ">"7" f((7"

菜籽油 "">7" f$'7(

葵花籽油 """7! f>(7"

玉米油 ""!7" f(>7>

米糠油 ""'7' f>"7"

花生油 ""67" f6"7"

橄榄油 C"7' f)7"

芝麻油 C"76 f'7"

亚麻籽油)核桃油)红花籽

油)葡萄籽油等特色植

物油

C ' 左右

<;食用调和油主要质量指标

与其他植物油产品标准相比$食用调和油的质

量要求不再分类别和等级$设置气味)滋味$透明度

"!"m#$色泽$水分及挥发物$不溶性杂质$酸值$过

氧化值$饱和脂肪酸$反式脂肪酸和比例一致性等

'" 项质量指标$见表 6%

%
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表 =;食用调和油质量指标

项目 指标 项目 指标

气味)滋味 气味)滋味正常$无异味 过氧化值?"1?'"" 1#

$

"7!"

透明度"!"m# 透明 饱和脂肪酸含量?e

$

!>7"

色泽
具有本产品固有的颜色$

如浅黄色至棕红色

反式脂肪酸含量?e

比例一致性

$

!7"

水分及挥发物含量?e

$

"7'> C脂肪酸含量范围
%

>e 绝对差值
$

6e

不溶性杂质含量?e

$

"7"> C脂肪酸含量范围 "7>e f>e 绝对差值
$

"7)e

酸值"Z[O#?",1?1#

$

!7> C脂肪酸含量范围
$

"7>e #

C注& #表示不进行一致性比较% 下同

!7'C常规指标的确定

食用调和油的气味)滋味$透明度"!"m#$色

泽$水分及挥发物$不溶性杂质$酸值$过氧化值等质

量指标和限量均借鉴各种植物油产品标准的相关指

标% 为了佐证目前市场上产品的品质现状$抽取具

有代表性的 >" 份样品进行分析$结果见表 $% 由表

$ 可知$各样品均符合表 6 规定的限量%

表 >;?C 份食用调和油样品的检测结果

序号
酸值"Z[O#?

",1?1#

气味)滋味
水分及挥发物

含量?e

透明度
过氧化值?

"1?'"" 1#

不溶性杂质含量?

e

' "7)& 无异味)口感好 "7"$ 透明 "7"% "7"!

! "7%" 无异味)口感好 "7"> 透明 "7"% "7"6

6 "7)( 无异味)口感好 "7"> 透明 "7"% "7"!

$ "7)& 无异味)口感好 "7"6 透明 "7"& "7"!

> "7)& 无异味)口感好 "7"$ 透明 "7"% "7"$

) "7%" 无异味)口感好 "7"> 透明 "7"% "7"!

% "7)( 无异味)口感好 "7"> 透明 "7"% "7"!

& "7)& 无异味)口感好 "7"6 透明 "7"% "7">

( "7%" 无异味)口感好 "7"6 透明 "7"% "7"!

'" "7%" 无异味)口感好 "7"$ 透明 "7"% "7">

'' "7)) 无异味)口感好 "7"> 透明 "7"% "7"!

'! "7)& 无异味)口感好 "7"> 透明 "7"% "7"$

'6 "7)% 无异味)口感好 "7"$ 透明 "7"& "7"!

'$ "7)( 无异味)口感好 "7"$ 透明 "7"% "7"6

'> "7)( 无异味)口感好 "7"$ 透明 "7"( "7"!

') "7%" 无异味)口感好 "7"> 透明 "7"( "7"6

'% "7)( 无异味)口感好 "7"> 透明 "7"( "7"!

'& "7)& 无异味)口感好 "7"6 透明 "7"( "7"!

'( "7)( 无异味)口感好 "7"$ 透明 "7"( "7"$

!" "7)& 无异味)口感好 "7"> 透明 "7"( "7"!

!' "7)( 无异味)口感好 "7"> 透明 "7"( "7"!

!! "7)( 无异味)口感好 "7"6 透明 "7"( "7">

!6 "7%" 无异味)口感好 "7"6 透明 "7"( "7"!

!$ "7)( 无异味)口感好 "7"$ 透明 "7"( "7">

!> "7)& 无异味)口感好 "7"> 透明 "7"( "7"!

!) "7)( 无异味)口感好 "7"> 透明 "7"( "7"$

!% "7%" 无异味)口感好 "7"$ 透明 "7"( "7"!

!& "7%" 无异味)口感好 "7"$ 透明 "7"( "7"6

!( "7)& 无异味)口感好 "7"$ 透明 "7"( "7"!

6" "7)( 无异味)口感好 "7"> 透明 "7"( "7"6

6' "7)& 无异味)口感好 "7"$ 透明 "7"( "7"$

6! "7)( 无异味)口感好 "7"$ 透明 "7"( "7">

66 "7)& 无异味)口感好 "7"$ 透明 "7"( "7"6

&
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续表 >

序号
酸值"Z[O#?

",1?1#

气味)滋味
水分及挥发物

含量?e

透明度
过氧化值?

"1?'"" 1#

不溶性杂质含量?

e

6$ "7)( 无异味)口感好 "7"$ 透明 "7"& "7"!

6> "7%" 无异味)口感好 "7"> 透明 "7"& "7"6

6) "7)( 无异味)口感好 "7"> 透明 "7"& "7"!

6% "7)& 无异味)口感好 "7"> 透明 "7"( "7"!

6& "7)( 无异味)口感好 "7"> 透明 "7"( "7"!

6( "7)( 无异味)口感好 "7"6 透明 "7"& "7">

$" "7%" 无异味)口感好 "7"6 透明 "7"( "7"!

$' "7)( 无异味)口感好 "7"$ 透明 "7"& "7">

$! "7)& 无异味)口感好 "7"> 透明 "7"( "7"!

$6 "7)( 无异味)口感好 "7"> 透明 "7"& "7"$

$$ "7%" 无异味)口感好 "7"$ 透明 "7"( "7"!

$> "7%" 无异味)口感好 "7"$ 透明 "7"( "7"!

$) "7)& 无异味)口感好 "7"$ 透明 "7"( "7"!

$% "7)( 无异味)口感好 "7"6 透明 "7"& "7"6

$& "7)& 无异味)口感好 "7"$ 透明 "7"( "7"$

$( "7)( 无异味)口感好 "7"$ 透明 "7"& "7">

>" "7)& 无异味)口感好 "7"$ 透明 "7"( "7"6

!7!C饱和脂肪酸指标的确定

根据.中国成人血脂异常防治指南"!"') 年修

订版#/$!"'!年中国成人血脂异常患病率为 $"7$e$

比 !""! 年的 '&7)e有大幅增加'6(

!根据.中国 ! 型

糖尿病防治指南"!"'%#/$我国 ! 型糖尿病的患病

率为 '"7$e

'$(

!根据 !"'% 年 '' 月发布的.国家基

层高血压防治管理指南"!"'%#/及 !"'& 年发布的

.中国高血压防治指南"!"'% 年修订版#/估算$我

国已有超过 !7( 亿的高血压患者'>(

$慢性病已经成

为我国居民死亡的主要原因% .中国居民营养与慢

性病状况报告"!"'>#/指出$运动不足)高脂饮食等

均是造成慢性病的危险因素')(

% 有证据表明$血脂

水平升高$特别是血清胆固醇水平升高$是动脉粥样

硬化的重要因素$而膳食中饱和脂肪酸则与血清胆

固醇水平升高有关% 我国慢性疾病防控中膳食指导

的关键点是注重健康功能$包括脂肪酸组成)膳食脂

质结构符合人体需要$份量适宜)标识明了$传递健

康科学信息%

根据F_!&">",!"''.食品安全国家标准 预

包装食品营养标签通则/附录H中表H7'*蛋白质)

脂肪)碳水化合物供能分别占总能量的 '6e)!%e

与 )"e+

'%(

% 饱和脂肪酸供能比小于 %e

'&(

$%e与

!%e的比值为 !>7(e$所以$设置饱和脂肪酸的限

量小于或等于 !>7"e% 我国常见的食用植物油中

饱和脂肪酸含量见表 >% 由表 > 可知$除棕榈油及

其分提产品)棉籽油外$其他食用植物油的饱和脂肪

酸含量一般在 !>e以内% 同时$分析表明我国食用

调和油生产企业和市场上多个品牌的食用调和油产

品的饱和脂肪酸含量"见表 )#均在 !>e以内% 其

原因是当植物油产品中饱和脂肪酸含量大于 !>e

时$!"m左右就呈现浑浊"不透明)颗粒沉淀或絮状

物#状态$影响产品的外观和品相% 所以$食用调和油

产品饱和脂肪酸限量确定为小于或等于 !>7"e是符

合我国市场商品现状的%

表 ?;我国常见的食用植物油中饱和脂肪酸含量 B

植物油 N'$n" N')n" N'&n" N!"n" N!!n" N!$n"

花生油
$

"7' ">7" f'$7" '7" f$7> "7% f!7" '7> f$7> "7> f!7>

杏仁油
$

"7' "$7" f(7"

$

67"

$

"7>

$

"7!

$

"7!

棉籽油 "7) f'7" !'7$ f!)7$ !7' f676 "7! f"7>

$

"7)

$

"7'

亚麻籽油
$

"7! "$7" f''76 !7" f&7"

$

'7"

$

"7>

$

"76

葡萄籽油
$

"76 ">7> f''7" 67" f)7>

$

'7"

$

"7>

$

"7$

榛子油
$

"7' "$7! f&7( "7& f67!

$

"76

$

"7!

玉米油
$

"76 "&7) f')7>

$

676 "76 f'7"

$

"7>

$

"7>

(
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续表 ? B

植物油 N'$n" N')n" N'&n" N!"n" N!!n" N!$n"

芥籽油
$

'7" ""7> f$7> "7> f!7"

$

'7> "7! f!7>

$

"7>

菜籽油
$

"7! "'7> f)7" "7> f67'

$

67"

$

!7"

$

!7"

低芥酸菜籽油
$

"7! "!7> f%7" "7& f67" "7! f'7!

$

"7)

$

"76

米糠油
$

'7" '$7" f!67" "7( f$7"

$

"7(

$

'7"

$

"7(

红花籽油
$

"7! ">76 f&7" '7( f!7( "7! f"7$

$

'7"

$

"7!

芝麻油
$

"7' "%7( f'!7" $7> f)7% "76 f"7%

$

'7'

$

"76

大豆油
$

"7! "&7" f'67> !7" f>7$ "7' f"7)

$

"7%

$

"7>

葵花籽油
$

"7! ">7" f%7) !7% f)7> "7' f"7> "76 f'7>

$

"7>

核桃油 ")7" f&7" '7" f67"

$

"76

$

"7!

橄榄油 "%7> f!"7" "7> f>7"

$

"7)

$

"7!

$

"7!

棕榈油 "7> f!7" 6(76 f$%7> 67> f)7"

$

'7"

$

"7!

棕榈液油 "7> f'7> 6&7" f$67> 67> f>7"

$

"7)

$

"7!

棕榈硬脂 '7" f!7" $&7" f%$7" 67( f)7"

$

'7"

$

"7!

棕榈超级液油 "7> f'7> 6"7" f6(7" !7& f$7>

$

"7$

$

"7!

表 D;我国食用调和油产品饱和脂肪酸含量

样品 样品名称 饱和脂肪酸含量?e

产品 '

食用调和油"商品# ')7$&

食用调和油"实验室样品# ')7&6

产品 !

食用调和油"商品# ')7>>

食用调和油"实验室样品# ')7$(

产品 6

食用调和油 6 #'"商品# ')76>

食用调和油 6 #!"实验室样品# ')7>"

食用调和油 6 #6"商品# ')7>)

食用调和油 6 #$"实验室样品# ')7>"

食用调和油 6 #>"商品# ')7!$

食用调和油 6 #)"实验室样品# ')7>>

产品 $

食用调和油 $ #'"商品# '>7)"

食用调和油 $ #!"实验室样品# '>7))

产品 >

食用调和油 > #'"商品# '!76%

食用调和油 > #!"实验室样品# '!7&"

食用调和油 > #6"商品# '!7>>

食用调和油 > #$"实验室样品# '!7)$

产品 )

食用调和油 ) #'"商品# '!7>&

食用调和油 ) #!"实验室样品# '!7()

产品 %

食用调和油 % #'"商品# '>7()

食用调和油 % #!"商品# '>7)$

食用调和油 % #6"商品# '>7>)

食用调和油 % #$"商品# '>7>>

食用调和油 % #>"商品# '>7)6

食用调和油 % #)"实验室样品# ')7">

食用调和油 % #%"实验室样品# '>7($

!76C反式脂肪酸指标确定

植物油在精炼过程中反式脂肪酸的安全问题已

经引起了国际社会高度重视$许多国家已发表声明

或出台政策$以降低反式脂肪酸的摄入$提高本国居

民健康水平'( #'"(

% 总体而言$对反式脂肪酸的监管

越来越严格% !"'( 年 $ 月 !> 日$欧盟委员会颁布

新规$要求食品所含的每 '"" 1脂肪中$人造反式脂

肪含量不得超过 ! 1$超标食品在 !"!' 年 $ 月 ' 日

前必须从欧盟下架% !"!" 年 $ 月$世界卫生组织呼

吁禁用反式脂肪酸$并公布了一项新计划$旨在消除

使用反式脂肪酸的现象$呼吁在全球范围内推广富

裕国家禁用这种有害脂肪酸所取得的好处% 世界卫

"'
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生组织在一份新闻稿中指出$中低收入国家对反式

脂肪酸的管制较为薄弱$*决心拯救生命+这项消除

反式脂肪酸的战略要求开展广泛的宣传活动$同时

在全世界采取立法行动$以*消除工业生产的反式

脂肪酸+% !""> 年江南大学油脂团队率先对我国 )

类大宗植物油上千份样品中反式脂肪酸含量进行较

大规模的摸查$结果显示$反式脂肪酸含量为大豆油

"7&(e f67$&e$菜籽油 '7(%e f$7%)e$玉米油

'7%>ef)7'(e$葵花籽油 '7$&e f!76)e$花生油

"7'"e f"7$%e$棕榈油 "7'!e f"7!&e% 同期原

国家粮食局科学研究院油脂团队对我国部分大型

油脂生产企业的油品进行反式脂肪酸含量调查$

共涉及 &( 个企业上千份样品% 结果表明$油脂中反

式脂肪酸含量 !e f6e的占 667%e$6e f>e的占

6!7)e% 可见$那一阶段我国食用植物油中反式脂

肪酸含量普遍较高$含量大于 !e的占比 ))e

'''(

%

近几年$大豆油)花生油)玉米油和葵花籽油等国家

标准的修订$引领产业适度加工$使我国单品种食用

植物油中反式脂肪酸含量大于 !e的占比仅 '$7'e$

!e f6e的占比 '6e$大于 6e的占比仅 '7'e%

因此$为了引导加工业使用优质的原料生产调和油$

食用调和油的质量指标设置反式脂肪酸的限量小于

或等于 !7"e%

!7$C食用调和油比例一致性的确定

食用调和油比例一致性的设置是按照食用调和

油商品所标识的比例$规范实验室样品的制备$按照

F_>""(7')&,!"').食品安全国家标准 食品中脂

肪酸的测定/中归一化法检验$经核算符合 F_

!%'),!"'&.食品安全国家标准 植物油/中单品种

食用原料油比例标识的真实性$具体内容见附录H%

按照本标准附录H的方法$对采集的不同批次的食

用调和油分析检测$其中一批次的分析结果见表 %%

表 E;食用调和油比例一致性检验方法验证结果

脂肪酸

含量?e

大豆油 玉米油 菜籽油 花生油 亚麻籽油 稻米油 芝麻油
调和油

理论值
留存小样 成品油

绝对

差值?e

一致性

判定

N'$n" "" "" "" "" "" ""76$ "" "7"' "" "" #

N')n" ''7" '!7) "$7') '"7% ">7&$ ')7& "(766 '"7$$ '"7>" '"7>" "7") 一致

N')n' "" ""7'$ ""7!' "" "" "" "" "7"% ""7'" ""7'" #

N'&n" "$7!) "'7($ "'7&) "67&( "$766 "'7>) ">76% 67'% "67"& "67"6 "7'$ 一致

N'&n' !!7" !&76 )'7) $676 '(76 $!7' 6&7! 6'7(> 6'7&" 6'7$" "7>> 一致

N'&n! >!7& >>7! !"7$ 6>7% !"7( 6>7) $>7> $>7!! $>76" $>7&" "7>& 一致

N'&n6 "%7>& ""7%! "&7)! "" $(7) ""7)( ""76& )7%! "%7$! "%7'& "7$) 一致

N!"n" ""7$6 ""7$! ""7)$ "'7$' "" ""7)& ""7>( "7>> ""7>) ""7>> " 一致

N!"n' ""7!$ "" "'7'& "'7'% "" ""7>6 ""7!$ "76( ""7$6 ""7$' #

N!!n" ""7$( ""7'6 ""76) "!7> "" ""76' "" "7>) ""7)! ""7)$ "7"& 一致

N!$n" "" ""7'( "" "'7'% "" ""7>& "" "7!" ""7!) ""7!) #

CC表 % 中的数据佐证了食用调和油比例一致性检

验方法的可行性% 为了验证方法的测试误差$选择

同一配方)同一生产线)不同时间的食用调和油进行

分析$结果见表 &"6 种单品原料油及实验室配制样

品#和表 (% 由表 & 可见$根据大豆油)花生油和芝

麻油脂肪酸组成核算的本配方食用调和油的脂肪酸

组成理论值)与实验室配制样品的脂肪酸组成测定

值比较$两者具有良好的一致性% 由表 ( 可见$同一

配方)同一生产线)不同时间的食用调和油样品的分

析结果均符合比例一致性的要求%

表 F;= 种单品种原料油)实验室样品和产品理论值的脂肪酸组成 B

脂肪酸 大豆油 花生油 芝麻油 调和油理论值 配制实验室样品

N')n" ''7$ ''7! '67& ''7$ ''7&

N'&n" $7" 67% $7) $7" 67(

N'&n' !67& 6&7& 6%7( !$7> !$7)

N'&n! >67> $"7& $67" >!7( >!7&

N'&n6 )7! "7' "7$ >7( )7"

N!"n" "7$ '7> "76 "7$ "7$

N!"n' "76 "7& "7' "76 "7!

N!!n" "7> !7' """ "7) "7$

N!$n" """ '7' """ " "

''
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表 G;同一配方)同一生产线)不同时间食用调和油分析结果 B

脂肪酸
样品 ' 样品 ! 样品 6 样品 $ 样品 >

结果 绝对差值 结果 绝对差值 结果 绝对差值 结果 绝对差值 结果 绝对差值

N')n" ''7$ "7$ ''7> "76 ''7& """7"6 ''7& """7"$ ''7! "7)

N'&n" 67( "7"> 67( "7"& 67( """7"$ 67( """7"" 67( "7")

N'&n' !$7& "7! !$7) "7"' !>7' """7> !$7( """76 !$7& "7'

N'&n! >!7% "7' >!7( "7' >!7! """7) >!7> """76 >67! "7$

N'&n6 )7" "7"6 )7" "7"> >7( """7' )7" """7" )7' "7'

N!"n" "7$ "7"6 "7$ "7"$ "7$ """7"$ "7$ """7"' "7$ "7"

N!"n' "76 "7") "76 "7'" "76 """7"% "7! """7"! "7! "7"6

N!!n" "7) "7'! "7> "7"% "7$ #"7"6 "7$ #"7"' "7> "7")

=;检验规则的确定

检验规则包括了一般规则)扦样)出厂检验)判

定规则 $ 项内容% 在出厂检验中规定了*检验批次

为同原料)同配方)同工艺和同设备加工的产品为一

个批次+$符合目前我国食用调和油生产现状% 判

定规则是我国食用调和油市场抽查进行准确)合理

判定的重要依据% 标准明确要求$作为原料油的单

品种食用植物油的脂肪酸组成$一定要符合相应的

国家)行业标准中成品植物油脂肪酸组成的规定$也

要符合成品植物油的质量指标限量% 食用调和油的

质量指标须全项符合$才是合格产品%

>;标签标识的确定

由于散装食用调和油产品难以标识各种单品种

食用植物油的名称和配制比例$为了严格执行 F_

!%'),!"'&.食品安全国家标准 植物油/规定$让消

费者明明白白消费$规定包装产品和散装产品都应

在包装或随行文件上标识各种单品种食用植物油的

名称和配制比例"标准中的标签标识未要求此项内

容#$也可在标签上标识产品中大于 !e的脂肪酸的

名称和含量"占总脂肪酸的质量分数#%

?;可追溯性要求

为强化食品安全监管手段$首次在食用调和油

标准中设置了产品可追溯性要求的内容$并规定每

一个生产批次的食用调和油为追溯单元$每个生产

批次所用的各种单品种食用植物油和对应加工的食

用植物调和油均应封样留存$各种单品种食用植物

油样品量须大于 '"" ,J$并记录质量等级和加工工

艺信息% 留存样品的信息记录执行 F_?D6%"!(,

!"'& 规定$溯源单品种食用植物油存储期不得低于

本批次产品的保质期$以便于佐证市场流通的食用

植物调和油商品的比例一致性%

D;结束语

食用油是人们的日常必需品$随着我国人民生

活水平的不断提高$食用油消费水平也不断提高$我

国食用调和油产业得到了快速发展$人民群众对食

用调和油产品的营养特性要求越来越高% 食用调和

油作为一种弥补单品种植物油营养单一的食用油品

种$在日常生活中受到我国消费者的喜爱% 历经多

年的努力研究制定了F_?D$"&>',!"!'.食用调和

油/国家标准% 不仅保护国家)消费者和生产经营

厂商的利益$促进食用植物调和油这一商品的健康

发展和进步$也促进与国际间同类商品质量的接轨

和贸易%
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