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食用调和油开发依据、发展进程与标准现状
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摘要：从“好油”的评价三原则，以及我国居民营养与慢性病的现状出发，阐述了食用调和油的定

义、科学内涵与开发依据，指出精准适度加工是实现“好油”生产的重要途径。回顾了食用调和油

的国内外发展历史，倡导调和油的开发，既要实现油品的脂肪酸均衡，又要重视有益伴随物的丰富

多样，并保证食用安全性。最后介绍了食用调和油标准制修订过程和标签标识的主要内容，指出食

用调和油标识原料油中配方和比例是满足消费者知情权和规范市场的重要手段，也将是新一代食

用调和油开发的方向。
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　　食用调和油是我国小包装食用植物油中的主要
产品，２０１４年消费量达４６５万 ｔ，占到小包装油脂总
量９８７万 ｔ的近一半［１］，其在小包装油脂商品中独

领风骚，远高于其他单一油品，已经成为最受我国居

民欢迎的一类家庭烹调用油。但市场上不少调和油

产品以价格昂贵、实际占比很低的油品命名，造成了

消费者对调和油的迷惑、质疑和不信任，导致了调和

油销售量近几年有所下降。近年来，消费者对调和

油公布配方比例的呼声越来越高，取消调和油产品

的声音也时有出现。

鉴于此，本文针对消费者关心的几点问题，阐述

了食用调和油的定义、科学内涵与开发依据，回顾了

食用调和油的国内外发展历史，介绍了食用调和油

标准制修订过程和标签标识的主要内容，指出食用

调和油标识原料油中配方和比例是满足消费者知情

权和规范市场的重要手段，也将是新一代食用调和

油开发的方向。

１　食用调和油开发依据
所谓食用调和油，就是用两种及以上植物油调

和制成的食用油。从油脂营养和健康角度来讲，

“好油”应符合［２］：①相对合理的脂肪酸组成；②丰
富的有益伴随物；③极少或不含风险因子；同时“好
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油”还应有良好的风味。

所谓相对合理的脂肪酸组成，是指要在总膳食

脂肪供能占人体摄入总能量的２０％ ～３０％、总膳食
脂肪中各类脂肪酸摄入均衡的前提下，才讲烹调油

的“脂肪酸平衡”。因此，脂肪酸均衡是针对整体膳

食脂肪而言的，是与各个时期居民膳食、健康等因素

密切相关的，并随营养学研究而调整改变。如中国

营养学会在２０００版的《中国居民膳食营养素参考摄
入量》（简称２０００版ＤＲＩｓ）［３］中主要推荐的是饱和、
单不饱和、多不饱和脂肪酸比例的均衡（表１）；而随
着我国居民膳食和健康状况的变化，以及营养学研

究的深入，２０１３版 ＤＲＩｓ对脂肪酸均衡的表述有了
比较大的改变（表２），分别给出了饱和脂肪酸的可
接受上限（Ｕ－ＡＭＤＲ）、ｎ－６多不饱和脂肪酸的摄
入量范围（ＡＭＤＲ）和亚油酸的每日最适摄入量（ＡＩ），

以及 ｎ－３多不饱和脂肪酸的摄入量范围（ＡＭＤＲ）
和α－亚麻酸的每日最适摄入量（ＡＩ），而对单不饱
和脂肪酸却没有了摄入量的限制。

表１　２０００版《中国居民膳食营养素参考摄入量》
有关脂肪酸推荐参考摄入量［３］

年龄／岁
摄入量／％

饱和脂

肪酸

单不饱和

脂肪酸

多不饱和

脂肪酸

ｎ－６与
ｎ－３比

００～ － － － ４∶１
０２～ － － － （４～６）∶１
１３～ ＜１０ ８ １０ （４～６）∶１
１８～ ＜１０ １０ １０ （４～６）∶１
６０～ ６～８ １０ ０８～１０ ４∶１

　注：摄入量为摄入膳食总能量的百分数；“－”表示未制定
参考值。下同。

表２　２０１３版《中国居民膳食营养素参考摄入量》有关脂肪酸推荐参考摄入量［４］

年龄／岁
饱和脂肪酸／％
Ｕ－ＡＭＤＲ

ｎ－６多不饱和脂肪酸／％
亚油酸ＡＩ ＡＭＤＲ

ｎ－３多不饱和脂肪酸／％
α－亚麻酸ＡＩ ＡＭＤＲ

０～ － ７．３ ０．０－０ ０．８７ ０．０－０
０．５～ － ６．０ ０．０－０ ０．６６ ０．０－０
１～ － ４．０ ０．０－０ ０．６０ ０．０－０
４～ ＜８０ ４．０ ０．０－０ ０．６０ ０．０－０
１８～ ＜１０ ４．０ ２．５～９ ０．６０ ０．５～２

　　所谓丰富的有益伴随物，是指食用油不但为人
体提供能量和脂肪酸，还能提供各种油溶性微量物

质，包括脂溶性维生素和植物化合物。脂溶性维生

素大家都熟悉，如维生素 Ａ、Ｄ、Ｅ、Ｋ等，而植物化合
物则是２０１３版 ＤＲＩｓ提出的新概念。２０１３版 ＤＲＩｓ
汲取了近十余年国内外营养学研究的新成果，根据

我国居民目前健康情况，首次提出了“预防慢性病”

饮食、植物化合物对人体的作用等概念，这是其他国

家的ＤＲＩｓ中尚未有的“新说法”。２０１３版 ＤＲＩｓ所
指的植物化合物主要包括植物甾醇、异硫氰酸、叶黄

素、番茄红素等１０多种，有些植物化合物尽管没有
列入２０１３版 ＤＲＩｓ，但也有大量实验证明具有防治
慢性病作用，如谷维素、角鲨烯等。几乎所有油都含

有一些有益伴随物，但其种类、含量可能差别悬殊，

从而使得每种油都具有自己独特的营养特性，如葵

花籽油富含α－维生素Ｅ，玉米油富含植物甾醇，稻
米油富含谷维素、角鲨烯，橄榄油富含橄榄多酚，芝

麻油富含芝麻多酚，亚麻籽油富含亚麻多酚。同时，

这些油脂有益伴随物含量会随加工过程发生变化，

如果工艺不当，极易造成其大量流失，进而对食用油

的品质产生很大影响。长期以来，我国食用油加工

和消费领域存在的重大误区之一，就是脱离国民膳

食习惯，片面强调脂肪酸营养与平衡，而忽视有益伴

随物的营养与功能［２］。

所谓的极少或不含风险因子，是指“好油”不光

要营养丰富，还要保证食用安全，杜绝危害物质。食

用油中的有害物质一方面来自于原料，如黄曲霉毒

素、棉酚、赤霉烯酮、呕吐毒素、多环芳烃、塑化剂等，

另一方面来自于过度加工，如反式脂肪酸、缩水甘油

酯、３－氯丙醇酯等。杜绝这些危害物质是《食品安
全法》的基本要求，强调“没有或极少存在”并非要

求“零风险”，科学和实际的做法是通过各种措施将

危害控制到对消费者健康没有不良影响的程度。

长期以来，食用油加工片面追求无色无味而导

致过度加工。过度加工不但造成有益伴随物的大量

流失，而且伴生新的风险因子形成，所以我们提倡

“精准适度加工”。所谓的精准适度加工是在探明

加工过程营养成分和危害物迁移变化规律基础上，

以最大程度保留营养素、去除和避免危害物形成为

目标的更精细、更准确的加工方式，是实现“好油”

生产的重要途径［５］。

《中国成人血脂异常防治指南（２０１６年修订
版）》［６］显示，２０１２年我国成人血脂异常患病率为
４０．４％，比２００２年的１８．６％有大幅增加；《中国居
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民营养与慢性病状况报告（２０１５年）》［７］指出，全国
居民慢性病死亡人数占总死亡人数８６．６％，比２００２
年的７０％又有较大幅度升高，慢性病已经成为我国
居民死亡的最主要杀手。报告［７］中指出吸烟、过量

饮酒、身体活动不足和高盐、高脂饮食等是慢性病发

生、发展的主要行为危险因素。吸烟、过量饮酒、身

体活动不足是不良习惯，高盐是不良嗜好，而只有高

脂饮食是与膳食真正相关。脂肪导致慢性病高发的

原因在于：首先是脂肪摄入量过多，我国居民平均膳

食脂肪供能比超过了 ＤＲＩｓ建议值的上限（３０％）；
其次，脂肪酸摄入的不均衡、有益伴随物的流失，以

及危害物的含量较高，也是重要原因。所以应该提

倡“少吃油，吃好油”。

单一食用油无论在脂肪酸组成，还是在有益伴

随物方面，都难以满足“好油”的要求。所以，针对

我国居民膳食特点和健康状况，以《中国居民营养

与慢性病调查报告》为指导，依据《中国居民膳食营

养素参考摄入量（２０１３版）》和《食品安全国家标准
植物油》相关要求，综合考虑各种单品种油的脂肪

酸种类和比例、油脂伴随物种类和含量，通过调和，

就可以使脂肪酸更加均衡，有益伴随物更加丰富多

样，达到改善健康的目的。显然，在营养成分的合理

搭配上，调和油比单一油品更具优势。当然好的调

和油还必须控制好风险因子，并具有良好的风味。

２　食用调和油的国内外发展状况
调和油并非我国特有的食用油品种，欧美、日

本、印度及马来西亚等国市场上也有该类产品。据

英国敏特（Ｍｉｎｔｅｌ）国际集团有限公司的全球新产品
数据库（ＧｌｏｂａｌＮｅｗＰｒｏｄｕｃｔｓＤａｔａｂａｓｅ，简称 ＧＮＰＤ）
统计，全球共计有近千个调和油产品，中国大陆、印

度及中国台湾，约占总量的５０％。
调和油配方中排名前十的油种，靠前的四大油

种分别是葵花籽油、菜籽油、大豆油和橄榄油，

３０％～４０％调和油中都添加了这４种植物油。橄榄
油虽然年产量远不如葵花籽油、大豆油和菜籽油，但

其在国外使用普遍，在国内橄榄调和油近年来也呈

增长趋势。其次为芝麻油、花生油、玉米油和稻米

油，１０％～２０％调和油中添加了这些油品，其中添加
花生油、芝麻油的调和油主要分布在我国重风味消

费地区，稻米油主要在印度和中国大陆调和油中添

加。茶籽油则在中国大陆调和油中添加。这些油种

的选择都具有明显的地域特征。其他还包括亚麻籽

油、葡萄籽油、红花籽油、椰子油等小油种，以及富含

长链多不饱和脂肪酸的鱼油和藻油。从公开数据看，

棕榈油作为大宗油料，在调和油中添加比例并不高。

加拿大Ｕｄｏ公司的 Ｏｍｅｇａ３６９调和油宣称脂肪
酸平衡，其ｎ－３与 ｎ－６比为２∶１。印度 Ｇｏｄｒｅｊ公
司开发的脂肪酸平衡调和油，其饱和脂肪酸、单不饱

和脂肪酸与多不饱和脂肪酸比为 １∶１∶１。南非
ＡｂｓｏｌｕｔｅＯｒｇａｎｉｘ公司开发的脂肪酸平衡调和油，其
ｎ－３、ｎ－６与ｎ－９的比为２∶１∶１。法国Ｂｉｏｆｕｔｕｒｅ公
司为孕妇开发的强化 Ｏｍｅｇａ－３的食用油，每 １００
ｍＬ含ＤＨＡ６６７ｍｇ、ＥＰＡ１６３ｍｇ；为青少年设计的调
和油每１００ｍＬ含亚麻酸６．６５ｇ，亚油酸１５．７ｇ；为
５０岁以上人群设计降低胆固醇调和油，主要包括葵
花籽油、菜籽油、油茶籽油、琉璃苣籽油和鱼油；为

５０岁以上人群设计预防心血管病的调和油，包含有
机葵花籽油、有机特级初榨橄榄油、有机南瓜籽油、

有机亚麻籽油和鱼油。日本味之素每日 ＤＨＡ食用
油中含有（ＤＨＡ＋ＥＰＡ）１７０００ｍｇ／ｋｇ。美国 Ｇｒａｎｏ
ｖｉｔａ调和油宣称Ｏｍｅｇａ－３、Ｏｍｅｇａ－６、Ｏｍｅｇａ－９脂
肪酸平衡。印度 Ｍａｒｉｃｏ公司开发降低胆固醇的调
和油，含 ７０％稻米油和 ３０％ 红花籽油。法国
Ｉｎｔｅｒｍａｒｃｈé公司用２０％特级初榨橄榄油、鱼油、葵
花籽油、菜籽油 ４种油调配，宣称可以预防心血管
疾病。

综上，国外市场上调和油的特点是油品种类较

少，通常是３种左右油脂的调和，一般标明油的比
例，主打脂肪酸平衡概念。

国外也有一类调和油产品为单品种油脂的组合

套装，包含多个单品油脂，如芝麻油、菜籽油、花生油

和奶油等，消费者根据用途或者在营养师／家庭医生
建议下自己进行调和。

我国最早出现调和油产品是在２０世纪９０年代
初期。当时，我国对食用油消费刚从散装油转向小

包装油，由三级、四级油转向高级烹调油、色拉油，由

于消费者对色浅味淡的高级烹调油和色拉油还难以

接受，添加浓香花生油和芝麻油具有风味的食用调

和油应运而生，由此催生了食用调和油的发展。

随着２０００版ＤＲＩｓ的发布，医学、营养学关于膳
食脂肪与人体健康关系的研究成果被应用于调和油

产品的设计和生产，“金龙鱼”在国内首先推出了基

于脂肪酸均衡的调和油产品，其公布的脂肪酸比例，

即饱和、单不饱和、多不饱和脂肪酸比例为０．２７∶１∶１，
综合考虑了居民膳食脂肪的摄入，有助于消费者整

体膳食脂肪达到２０００版ＤＲＩｓ推荐的饱和脂肪酸小
于１０％，单不饱和脂肪酸 １０％和多不饱和脂肪酸
１０％，即金龙鱼调和油所宣称的１∶１∶１。

同时，也有多家公司根据２０００版 ＤＲＩｓ对 ｎ－６
与 ｎ－３比为（４～６）∶１的推荐，开发了ｎ－６与ｎ－３
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比为４∶１的食用调和油产品。
基于脂肪酸均衡的调和油产品的推出，很好地

迎合了消费者对食用油营养的诉求，使得调和油产

品得到快速发展，成为了最主要的小包装油品种，使

得传统的食用油产品向健康、营养、功能发展。

调和油市场的快速发展也促进了食用调和油种

类的繁荣，出现了大量以植物油命名的调和油产品，

如橄榄调和油、油茶籽调和油、谷物调和油、花生调

和油、葵花籽调和油、坚果调和油、ＤＨＡ调和油等。
但不少厂家以价格昂贵但实际占比不高的油品对调

和油进行命名，以提高产品档次和价格，这种现象造

成了消费者对调和油的迷惑、质疑和不信任，导致了

调和油销售量的下滑。消费者对调和油公布配方比

例的呼声越来越高，一些企业也希望通过公布调和

油的配方来重获消费者信任，恢复市场份额，但成效

不大。

２０１３版ＤＲＩｓ的发布使人们对油脂的营养有了
新的认识。“金龙鱼”率先对其调和油产品进行配

方升级，于２０１４年推出了“黄金比例”调和油，该产
品相比于其原先的０．２７∶１∶１调和油从配方上作了
较大改变，饱和脂肪酸、单不饱和脂肪酸和多不饱和

脂肪酸比例为（０．２～０．３）∶（０．６～１）∶１，这样“金龙
鱼”标签上所提及的１∶１∶１更主要是指脂肪酸均衡
的理念。但很少人注意到这种变化。

２０１７年底，中粮集团的“营养家”食用调和油产
品面市，迎合了消费者对公布配方比例的呼声，也公

布了调和油的主要脂肪酸的含量，而且首次标示出

了几种主要的油脂伴随物，如维生素 Ｅ、谷维素、角
鲨烯和植物甾醇的含量。

２０１７年，国家粮食局推出了“中国好粮油”行动
计划，并制定了“好油”的行业标准，在倡导脂肪酸

平衡的同时，也把有益伴随物纳入为食用油营养的

重要方面。相比于国外调和油产品几乎无一例外只

重视脂肪酸平衡的做法，我国调和油应该实现宏量

营养素和微量营养素的有机统一，很好地体现新版

ＤＲＩｓ的观点和“平衡膳食、全面营养”这一健康理
念，使我国的调和油产品能够开拓出新的格局。

３　食用调和油相关标准的演变及现状
迄今，国际食品法典委员会（ＣＡＣ）、欧盟和美

国均没有专门为食用调和油设立质量标准。

我国是国际上最早颁布食用调和油产品标准的

国家。早在１９９８年，由当时的国内贸易部提出，国
内贸易部商办工业司归口，颁布了我国第一个食用

调和油行业标准《中国人民共和国行业标准 食用调

和油》（ＳＢ／Ｔ１０２９２—１９９８），该标准将食用调和油

定义为“根据食用油的化学组分，以大宗高级食用

油为基质油，加入另一种或一种以上具有功能特性

的食用油、经科学调配具有增进营养功效的食用

油”；至于具有功能特性的食用油，是指高油酸型油

脂、高亚油酸型油脂、含α－亚麻酸或 γ－亚麻酸型
油脂、含花生四烯酸型油脂、富含维生素 Ｅ、谷维素
型油脂。该标准将食用调和油分成调和油、调和高

级烹调油和调和色拉油３个等级，规定了相应的质
量指标。尽管是行业推荐性标准，该标准很多年以

来都是调和油生产企业所执行的产品标准，对调和

油产品的发展起到了积极推动作用。

２００４年１２月，国家粮食局标准质量中心在上
海召开会议，研讨该行业标准修订和升格为国家标

准事宜，获得国家标准化委员会立项批准。此后国

家粮食局标准质量中心就标准内容进行了多次研

讨，其学术争论点主要是：标注脂肪酸组成？还是标

注配方和比例？或者二者都标注？标注脂肪酸组成

的好处是脂肪酸组成能够准确检测，在一定程度上

可作为真实性判定的依据，但由于油料品种、产地、

生长期气候、加工和储藏等方面的原因，各单一油的

脂肪酸组成超过标准限值范围的情况时有发生，给

调和脂肪酸组成带来难度，另外消费者对脂肪酸营

养知识的缺乏，也无法判断其脂肪酸的平衡性。标

注油的配方和比例的好处是简单、操作性强，缺点是

其溯源的技术手段较难，给市场监管带来难度。至

于两者同时标注，对原料一致性和加工技术的要求

会更高。

随着《中华人民共和国食品安全法》及其实施条

例的颁布，根据《国务院办公厅关于印发食品安全整

顿工作方案的通知》的安排，２０１１年６月原卫生部委
托国家粮食局标准质量中心制定《食品安全国家标准

食用植物调和油》，将国家标准化委员会批准的食用

调和油产品标准升格为食品安全国家标准。２０１３年
３月，国家食用安全风险评估中心召开《食品安全国
家标准 食用植物油》和《食品安全国家标准 食用植

物调和油》研讨会，建议将这两项标准合并为《食品

安全国家标准 食用植物油》（ＧＢ２７１６）。
２０１３年１２月，国家卫生计生委办公厅发布了

《食品安全国家标准 食用植物油》征求意见稿。征

求意见稿将食用植物调和油定义为“用两种及两种

以上的食用植物油调配制成的食用油脂”，并规定：

食用植物调和油产品应以“食用植物调和油”命名，

食用植物调和油的标签标识应当注明各种食用植物

油的比例，食用植物调和油中含有动物或其他来源

油脂的，也参照此命名要求执行。根据征求意见稿
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的要求，今后所有食用调和油的名称统一为“食用

植物调和油”，不允许目前市场上普遍存在的以高

价油品命名的调和油，如“花生调和油”和“橄榄调

和油”；同时，调和油须强制标注食用植物油的种类

和比例，这与欧美国家的通用标识方法相一致。

在征求相关单位意见并向社会公开征求意见基

础上，起草组将标准名称改为《植物油》，并增加了

“可标注脂肪酸组成”的内容，形成了《食品安全国

家标准 植物油》报批稿，２０１６年１０月，该报批稿在
食品安全国家标准审评委员会食品产品分委员会会

议上获得通过。

《食品安全国家标准 植物油》（ＧＢ２７１６）的制
修订经历了十多年的大量基础性检验检测和评估过

程，作为强制性的食品安全标准，其是食用油领域的

一项重要基础性标准，食用植物调和油标示原料油

种配方和比例是满足消费者知情权和规范市场的重

要手段，也将为新一代食用调和油的开发指明方向。

４　结　语
习近平总书记在审议通过“健康中国２０３０”规

划纲要的讲话中强调“没有全民健康，就没有全面

小康”。膳食平衡是实现营养健康的重要基础，食

用调和油倡导食物的多样化和营养搭配，符合营养

平衡的理念和食用油产品的发展方向。随着《国民

营养计划（２０１７—２０３０年）》的实施，《中国居民膳
食指南（２０１６）》《中国居民膳食营养素参考摄入量
（２０１３版）》的贯彻，以及《食品安全国家标准 植物
油》的颁布，食用调和油将会迎来新的发展时期，产

品会更加多样化，使消费者有更多更好的选择。
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