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油脂安全

２０１４—２０１６年北京市市售食用植物油质量调查分析
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摘要：对２０１４—２０１６年北京市市售食用植物油质量进行调查，分析食用植物油质量安全问题和存
在的质量隐患，提出了我国食用植物油质量安全保障对策和建议。即加强生产过程控制及质量管

理技术、提高和完善食用植物油标准体系、加强食用植物油质量安全监管力度和宣传普及教育。

关键词：北京市；市售食用植物油；质量调查

中图分类号：ＴＳ２２５．１；ＴＳ２０１．６　　文献标识码：Ａ 文章编号：１００３－７９６９（２０１８）０６－００８５－０５

Ｉｎｖｅｓｔｉｇａｔｉｏｎａｎｄａｎａｌｙｓｉｓｏｆｑｕａｌｉｔｙｏｆｍａｒｋｅｔｅｄｅｄｉｂｌｅｖｅｇｅｔａｂｌｅｏｉｌｉｎ
Ｂｅｉｊｉｎｇｃｉｔｙｉｎ２０１４—２０１６

ＷＡＮＧＪｉａｙａ，ＳＨＡＮＧＹａｎ’ｅ，ＷＡＮＧＬｉｄａｎ，ＺＨＡＮＧＤａｎ
（ＢｅｉｊｉｎｇＧｒａｉｎ＆ＯｉｌａｎｄＦｏｏｄＩｎｓｐｅｃｔｉｏｎＩｎｓｔｉｔｕｔｅ，Ｂｅｉｊｉｎｇ１００１６２，Ｃｈｉｎａ）

Ａｂｓｔｒａｃｔ：ＴｈｅｑｕａｌｉｔｙｏｆｍａｒｋｅｔｅｄｅｄｉｂｌｅｖｅｇｅｔａｂｌｅｏｉｌｉｎＢｅｉｊｉｎｇｃｉｔｙｉｎ２０１４—２０１６ｗａｓｉｎｖｅｓｔｉｇａｔｅｄ．
Ｔｈｅｑｕａｌｉｔｙｓａｆｅｔｙｐｒｏｂｌｅｍｓｏｆｅｄｉｂｌｅｖｅｇｅｔａｂｌｅｏｉｌａｎｄｔｈｅｅｘｉｓｔｅｎｃｅｏｆｑｕａｌｉｔｙｈｉｄｄｅｎｄａｎｇｅｒｗｅｒｅａｎａ
ｌｙｚｅｄ．ＴｈｅｃｏｕｎｔｅｒｍｅａｓｕｒｅｓａｎｄｓｕｇｇｅｓｔｉｏｎｓｆｏｒｔｈｅｑｕａｌｉｔｙａｎｄｓａｆｅｔｙｏｆｅｄｉｂｌｅｖｅｇｅｔａｂｌｅｏｉｌｉｎＣｈｉｎａ
ｗｅｒｅｐｕｔｆｏｒｗａｒｄ，ｗｈｉｃｈｗｅｒｅｓｔｒｅｎｇｔｈｅｎｉｎｇｔｈｅｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎｐｒｏｃｅｓｓｃｏｎｔｒｏｌａｎｄｑｕａｌｉｔｙｍａｎａｇｅｍｅｎｔｔｅｃｈ
ｎｏｌｏｇｙ，ｉｍｐｒｏｖｉｎｇｔｈｅｓｔａｎｄａｒｄｓｙｓｔｅｍｏｆｅｄｉｂｌｅｖｅｇｅｔａｂｌｅｏｉｌ，ｓｔｒｅｎｇｔｈｅｎｉｎｇｔｈｅｓｕｐｅｒｖｉｓｉｏｎｏｆｑｕａｌｉｔｙａｎｄ
ｓａｆｅｔｙｏｆｅｄｉｂｌｅｖｅｇｅｔａｂｌｅｏｉｌａｎｄｐｏｐｕｌａｒｉｚａｔｉｏｎｏｆｅｄｕｃａｔｉｏｎ．
Ｋｅｙｗｏｒｄｓ：Ｂｅｉｊｉｎｇｃｉｔｙ；ｍａｒｋｅｔｅｄｅｄｉｂｌｅｖｅｇｅｔａｂｌｅｏｉｌ；ｑｕａｌｉｔｙｉｎｖｅｓｔｉｇａｔｉｏｎ

　　随着人民生活水平的不断提高，我国居民对于
食用植物油的需求不断增长，人均消费量从２０世纪
８０年代初２．２ｋｇ和２００５年的１３ｋｇ提高到２０１６年
的２４．８ｋｇ，但相对其他国家和地区还不算太高，美
国、马来西亚、欧盟和阿根廷人均用油分别为 ３４、
３２、２９ｋｇ和２７ｋｇ，说明我国食用油消费量仍有增长
空间。据美国农业部（ＵＳＤＡ）有关统计显示，
２０１５—２０１６年，我国大豆油、菜籽油、棕榈油、花生
油、葵花籽油和其他油脂的食用消费量分别占国内

食用植物油食用总量的 ４４％、２４％、１４％、８％、４％
和５％，大豆油仍然是我国食用植物油消费的主要
品类。据国家粮食局统计，２０１６年民营企业占我
国油料处理量的６５．２％，外资企业占我国油料处

理量的２３．４％；我国日处理５０ｔ以上油料的植物
油加工企业１６６０个，其中日处理小于１００ｔ的生
产企业占３６．９％；日处理大于１０００ｔ的生产企业
占１０．９％；说明民营、外资和中小企业仍占大部分
的市场份额。

目前消费市场食用植物油质量参差不齐，尤其

是２０１０年“地沟油”事件、“苯并芘”事件，２０１３年台
湾地区“叶绿素铜”事件引发社会震荡，有些不法商

贩唯利是图，以次充好，不注重产品质量卫生安全，

将掺假、掺伪、有毒有害的“黑心油”流入餐饮服务

单位和老百姓的餐桌，不仅造成市场经济秩序混乱，

而且严重危害消费者的利益。随着高端的食用油消

费量逐渐增加，食品安全监管和行业自律的完善，我

国食用植物油消费向安全、营养和多元化的方向发

展。本文在对２０１４—２０１６年北京市市售食用植物
油质量安全监测分析的基础上，分析了食用植物油

质量安全问题和存在的质量隐患，提出了我国食用

植物油质量安全保障对策和建议。
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１　材料与方法
对２０１４—２０１６年北京市商场超市、便利店、批

发市场、集贸市场食用植物油进行采样监测，检测酸

值、过氧化值、溶剂残留量、铅、总砷、黄曲霉毒素

Ｂ１、苯并（ａ）芘、脂肪酸组成共计８项，食用调和油
不检测溶剂残留量项目。依据 ＧＢ２７１６—２００５《食
用植物油卫生标准》、ＧＢ２７６１—２０１１《食品安全国
家标准 食品中真菌毒素限量》、ＧＢ２７６２—２０１２《食

品安全国家标准 食品中污染物限量》及产品明示标

准及质量要求进行检验。经检验，检验项目符合规

定的要求，判定为所检项目合格；检验项目中任１项
或１项以上不符合规定的要求，判定为不合格。
２　结果与分析
２．１　２０１４—２０１６年北京市市售食用植物油监测情
况（见表１、表２）

表１　２０１４—２０１６年北京市市售食用植物油监测情况

年度 监测样品批次／个 监测生产企业／个 不合格批次／个 产品质量合格率／％ 不合格项目

２０１４ ９０ ５２ １０ ８８．９ 酸值、脂肪酸组成、苯并（ａ）芘

２０１５ ３３０ １０１ ２０ ９３．９
酸值、过氧化值、溶剂残留量、脂肪

酸组成、苯并（ａ）芘
２０１６ １２５ ５３ １ ９９．２ 脂肪酸组成

表２　２０１４—２０１６年北京市不同品种市售食用植物油监测情况

食用植物油
２０１４年

监测批次／个 合格率／％
２０１５年

监测批次／个 合格率／％
２０１６年

监测批次／个 合格率／％
大豆油 １８ １００．０ ９５ ９８．９ １６ １００．０
花生油 ７ １００．０ １７ １００．０ ２５ １００．０
芝麻油 ２６ ８４．６ ５０ ９８．０ ２５ １００．０
菜籽油 ７ ５７．１ ４１ ８０．５ ３ １００．０
食用调和油 １４ １００．０ ４６ １００．０ ２ １００．０
玉米油 ７ ８５．７ ３５ ９４．３ ２５ ９６．０
葵花籽油 ９ ７７．８ ３６ ７７．８ ８ １００．０
橄榄油 １ １００．０ １ １００．０ ２０ １００．０
山茶油 － － １ １００．０ － －
稻米油 １ １００．０ － － － －
油茶籽油 － － － － １ １００．０
亚麻籽油 － － ８ １００．０ － －

　注：“－”表明未监测。

　　从表１可知，２０１４—２０１６年间，北京市市售食
用植物油共监测５４５个批次，共有３１批次产品不合
格。２０１４年产品合格率为８８．９％，２０１５年产品合
格率为９３．９％，２０１６年产品合格率为９９．２％，产品
质量合格率逐年上升，表明北京市市售食用植物油

产品质量有所提高。

从表２可知，２０１４—２０１６年间，北京市市售传
统烹调油花生油与食用调和油，新兴功效类用油橄

榄油连续３年监测合格率均为１００％；传统烹调油
大豆油和新兴功效类用油油茶籽油、稻米油、山茶

油、亚麻籽油在历年的监测中合格率也很高。菜籽

油、葵花籽油、玉米油、芝麻油合格率逐年提高，其中

２０１４年菜籽油合格率仅为５７．１％，２０１５年和２０１６
年分别为８０．５％、１００％；２０１４年和２０１５年葵花籽
油合格率均为７７．８％，２０１６年为１００％；２０１４年芝
麻油合格率为 ８４．６％，２０１５年和 ２０１６年分别为
９８０％、１００％；而２０１４—２０１６年玉米油均有不合格

产品出现，但玉米油的产品质量合格率呈上升趋势。

２．２　质量安全问题分析和存在的安全隐患
２．２．１　历次监测中发现的主要质量问题

历次监测中不合格的项目主要集中在酸值、过

氧化值、溶剂残留量、脂肪酸组成和苯并（ａ）芘，其
中有４个批次食用植物油酸值项目不合格，１个批
次食用植物油过氧化值项目不合格，３个批次食用
植物油溶剂残留量项目不合格，２５个批次食用植物
油脂肪酸组成项目不合格，４个批次食用植物油苯
并（ａ）芘项目不合格。结果显示，不合格脂肪酸组
成项目占不合格批次总数的６７．６％，掺伪是监测中
最主要的问题。不合格食用植物油绝大部分是小品

牌，古船、福临门、金龙鱼、鲁花等知名品牌没有涉

及。铅、总砷、黄曲霉毒素 Ｂ１在３年的连续监测中
合格率均为１００％，说明２０１４—２０１６年北京市市售
食用植物油的重金属和真菌毒素卫生安全状况还是

令监管者和消费者较为放心的。
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２．２．１．１　食用植物油中酸值、过氧化值
食用植物油的酸值、过氧化值指标为质量、安全

双重指标，食用酸值、过氧化值不合格的食用植物油

会导致人体肠胃不适、腹泻并损害肝脏，会对心血管

病、肿瘤等慢性病有促进作用。过氧化值为表示油

脂和脂肪酸等被氧化程度的一种重要质量指标，通

常通过检测酸值、过氧化值项目来判断其变质程度。

导致酸值、过氧化值不合格的原因有可能是储存时

间过长或储存不当，也有可能为生产原料或加工时

生产过程控制不严格所致。

２．２．１．２　食用植物油中溶剂残留量
食用植物油中溶剂残留量的多少与油脂生产设

备、工艺技术及溶剂本身性质相关［１］。溶剂残留量

偏高时，不仅会降低油脂的品质，而且其中的苯和多

环芳烃类等有害物质会给人体健康带来损害。溶剂

残留项目不合格的食用植物油主要是在生产过程中

浸出溶剂去除不彻底所致，其次是将压榨油与浸出

油混合造成的。

２．２．１．３　食用植物油中脂肪酸组成
脂肪酸组成是食用植物油的特征指标，是衡量

油脂营养价值的重要指标，是判定食用植物油中掺

假、掺伪的重要依据。导致脂肪酸组成不合格原因

主要是高价位食用植物油存在掺伪问题。

２．２．１．４　食用植物油中苯并（ａ）芘
苯并（ａ）芘是一类具有明显致癌作用的有机化

合物，我国规定油脂及其制品中苯并（ａ）芘含量不
超过１０μｇ／ｋｇ。导致食用植物油苯并（ａ）芘项目不
合格的原因有其原料本身受大气、水、土壤的污染或

储存不当、晾晒不当污染，或油料加工过程中反复蒸

炒导致油料炒糊使苯并（ａ）芘含量增高。
２．２．２　质量安全隐患
２．２．２．１　食用植物油塑化剂污染

塑化剂使用最普遍的是邻苯二甲酸酯类的化合

物，经由食物链进入体内，会形成假性荷尔蒙，传送

假性化学讯号，并影响身体内荷尔蒙含量，进而干扰

内分泌原本机制，造成内分泌失调［２］，若长期食用

可能会引起生殖系统异常、甚至造成畸胎、癌症的危

险，存在较高的安全风险。２０１１年６月卫生部签发
［２０１１］５５１号文件规定邻苯二甲酸酯类物质不得接
触油脂类食品，并规定邻苯二甲酸二（α－乙基己

酯）（ＤＥＨＰ）、邻苯二甲酸二异壬酯（ＤＩＮＰ）和邻苯
二甲酸二正丁酯（ＤＢＰ）最大残留量分别为１．５、９．０
ｍｇ／ｋｇ和０．３ｍｇ／ｋｇ。刘秀清［３］对２０１４—２０１５年检
测的２３５批次的植物油样品塑化剂污染检测结果进
行了统计，结果表明，共有４９批次样品超过了国家
限量标准，超标率高达２０．８％，其中３７批次检出的
为１种塑化剂超标，１２批次的产品同时检出两种塑
化剂超标，大豆油不合格产品占总超标率的

７５５％。在检测的３种塑化剂中，以ＤＢＰ超标率最
多，达４８批次；其次为ＤＥＨＰ，有１３批次产品超标；
而ＤＩＮＰ全部未检出。塑化剂污染主要来源于生产
过程中和产品包装材料所使用的含有塑化剂的塑料

制品产生的污染。我们对塑化剂的日常监测中发现

小品牌和新兴功效类用油的超标率很高，这说明小

品牌厂家对生产线管路和塑料包装中塑化剂污染品

控不严格，应从源头上杜绝塑化剂的污染途径。

虽然卫生部在２０１１年６月就颁布了对３种塑
化剂的限量要求，但国家标准 ＧＢ／Ｔ２１９１１—２００８
《食品中邻苯二甲酸酯的测定》不能对邻苯二甲酸

二正丁酯（ＤＢＰ）进行检测，并且方法检出限只能达
到１．５ｍｇ／ｋｇ，不能满足判定的要求。直到２０１７年
６月２３日ＧＢ５００９．２７１—２０１６《食品安全国家标准
食品中邻苯二甲酸酯的测定》取代了ＧＢ／Ｔ２１９１１—
２００８标准，才能满足检验机构和监管部门的需要。
２．２．２．２　芝麻油反式脂肪酸

芝麻香油是焙炒过的芝麻籽采用压榨、压滤、水

代等工艺制取的具有浓郁香味的油品，其中小磨香

油是经石磨磨浆，采用水代法加工制取的油品。不

法商贩以次充好，用浸出法制取的成品芝麻油掺入

芝麻香油或小磨香油中销售，降低成本，欺骗消费

者。现有国家判定标准无法对此进行检测，也鲜有

文献对此有研究。但精炼的成品芝麻油反式脂肪酸

含量较高，我们对掺入浸出法制取的成品芝麻油的

芝麻香油进行检验发现，其脂肪酸组成符合 ＧＢ／Ｔ
８２３３—２００８标准的要求（见表３），但反式脂肪酸含
量达到１％～３％，而纯压榨的芝麻香油反式脂肪酸
含量在０．５％以下，见表４。所以反式脂肪酸指标可
以作为精炼的成品芝麻油掺入芝麻香油或小磨香油

检测方式之一。但没有相关国家标准和文献的数据

支持。

表３　精炼的成品芝麻油掺入芝麻香油与纯芝麻香油的脂肪酸组成及含量 ％

脂肪酸 ＧＢ／Ｔ８２３３—２００８
精炼的成品芝麻油掺入芝麻香油

１号油 ２号油 ３号油 ４号油 ５号油
纯芝麻香油

６号油 ７号油
十四碳以下 ＮＤ～０．１ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ
豆蔻酸 ＮＤ～０．１ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ０．０１１４ ０．０１１４
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续表３ ％

脂肪酸 ＧＢ／Ｔ８２３３—２００８
精炼的成品芝麻油掺入芝麻香油

１号油 ２号油 ３号油 ４号油 ５号油
纯芝麻香油

６号油 ７号油
棕榈酸 ７．９～１２．０ ８．８６ ８．９２ ８．８７ ８．３７ ８．６５ ８．５３ ８．６４
棕榈油酸 ＮＤ～０．２０ ０．０９２６ ０．１００ ０．０９５７ ０．１０２ ０．０９９ ０．１０６ ０．０９０５
十七烷酸 ＮＤ～０．２０ ０．０４６７ ０．０４７２ ０．０４７１ ０．０４２ ０．０４８６ ０．０２６８ ０．０３７３
十七碳一烯酸 ＮＤ～０．１０ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ
硬脂酸 ４．５～６．７０ ４．８８ ５．２９ ４．９２ ５．３６ ４．８８ ４．６１ ５．１３
油酸 ３４．４～４５．５ ３７．４ ３９．０ ３７．６ ３９．０ ３７．２ ３７．９ ３８．９
亚油酸 ３６．９～４７．９ ４５．１ ４３．５ ４５．０ ４３．５ ４５．２ ４６．９ ４５．３
花生酸 ０．３～０．７０ ０．５４６ ０．５５８ ０．５４５ ０．５８７ ０．５５９ ０．５１ ０．５２４
二十碳烯酸 ＮＤ～０．３０ ０．１５１ ０．１４７ ０．１４９ ０．１６２ ０．１７５ ０．１５２ ０．１４９
亚麻酸 ０．２～１．００ ０．３４４ ０．３０５ ０．３３４ ０．３０６ ０．３４１ ０．２４ ０．２９１
花生二烯酸 ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ
山嵛酸 ＮＤ～１．１０ ０．１２４ ０．１１９ ０．１１８ ０．１５０ ０．１１３ ０．１０８ ０．１０４
芥酸 ＮＤ 　 ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ
二十二烷二烯酸 ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ
二十四烷酸 ＮＤ～０．３０ ０．０７９２ ０．０７２７ ０．０７２９ ０．０６６４ ０．０７５４ ０．０６７８ ０．０６２９
二十四烷一烯酸 ＮＤ 　 ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ

　注：检出限为０．０１２％。下同。

表４　精炼的成品芝麻油掺入芝麻香油与纯芝麻香油反式脂肪酸含量 ％

反式脂肪酸
精炼的成品芝麻油掺入芝麻香油

１号油 ２号油 ３号油 ４号油 ５号油
纯芝麻香油

６号油 ７号油
Ｃ１６∶１９ｔ 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出

Ｃ１８∶１６ｔ 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出

Ｃ１８∶１９ｔ ０．３０ ０．２４ ０．２７ ０．２６ ０．２９ ０．０２ ０．０２
Ｃ１８∶１１１ｔ 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出

Ｃ１８∶２９ｔ，１２ｔ ０．０３ ０．０２ ０．０３ ０．０３ ０．０４ 未检出 未检出

Ｃ１８∶２９ｃ，１２ｔ ０．５５ ０．４２ ０．５０ ０．５６ ０．５５ ０．０４ ０．０３
Ｃ１８∶２９ｔ，１２ｃ ０．４６ ０．３５ ０．４３ ０．５１ ０．５０ 未检出 未检出

Ｃ１８∶３９ｔ，１２ｔ，１５ｔ 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出

Ｃ１８∶３９ｔ，１２ｔ，１５ｃ，Ｃ１８∶３９ｔ，１２ｃ，１５ｔ ０．０３ ０．０２ ０．０３ 未检出 未检出 未检出 未检出

Ｃ１８∶３９ｃ，１２ｔ，１５ｔ，Ｃ１８∶３９ｃ，１２ｃ，１５ｔ 未检出 未检出 未检出 ０．０４ ０．０３ 未检出 未检出

Ｃ２０∶１１１ｔ 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出

Ｃ１８∶３９ｃ，１２ｔ，１５ｃ ０．０３ ０．０３ ０．０５ 未检出 未检出 未检出 未检出

Ｃ１８∶３９ｔ，１２ｃ，１５ｃ 未检出 未检出 未检出 ０．０３ ０．０２ 未检出 未检出

Ｃ２２∶１３ｔ 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出

２．２．２．３　散装植物油质量安全问题
多年来，散装植物油与预包装植物油相比质量

安全问题相对较大，存在易掺假、难监管、难追责等

问题，早在２０１１年９月北京市全面禁售散装植物
油。但近几年老百姓对市场销售食用植物油质量的

盲目不信任，用传统压榨法从农村或自家家用压榨

机自榨花生油和芝麻油。这种花生油和芝麻油虽营

养成分保留完整，闻起来有传统本质的生香味，但原

料筛选、工艺流程、生产环境、生产设备和包装达不

到大型生产许可的要求，普遍酸值、过氧化值、黄曲

霉毒素Ｂ１和苯并（ａ）芘的含量较高。自榨散装植

物油缺少大型生产企业品控对产品的把关和政府部

门的严格监管，质量得不到保障。

３　食用植物油安全保障对策和建议
３．１　加强生产过程控制及质量管理技术

食用植物油的质量安全与人体营养健康息息相

关，需要从原料种植、采购、生产加工、储藏运输到销

售使用都严格把好质量关，在 ＨＡＣＣＰ管理体系原
则指导下，鉴别、评价和控制对食用植物油安全至关

重要的危害。

大型植物油生产企业采用优质原料，严格把关原

料产地、收获年份、储藏温度等，并对原料进行质量检
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验和机器色选等，从源头上保证食用植物油质量；其

次严格规范工艺流程，采用碱炼脱酸、水化脱胶、二次

过滤等生产工艺降低产品酸值和过氧化值。另外，污

染粮油的消减技术是目前研究的一大热点，大型生产

企业已采用高温加热法、物理吸附法、紫外线照射法

等物理降解法和生物学降解法降解黄曲霉毒素［４］，采

用合理控制压榨温度避免苯并（ａ）芘的生成。
３．２　完善食用植物油标准体系

食用植物油产品标准多为十年前编制实施的，

相应指标的设置和限量标准已不符合现在食用植物

油产业的发展，修订时需参考国内外食用植物油原

料、产品情况和相关标准的要求进行相应的调整。

对现行的卫生标准中建议主要有３个方面：第一，随
着社会的发展和生产技术的提高，酸值、过氧化值、

浸出油溶剂残留量、游离棉酚等指标应适当从严，尤

其是现行食用植物油的卫生标准 ＧＢ２７１６—２００５
《食用植物油卫生标准》与产品质量标准的酸值、过

氧化值、浸出油溶剂残留量指标存在着交叉重复但

限量宽于产品质量标准的现象，总砷、铅、黄曲霉毒

素和苯并（ａ）芘也应随着我国食品安全国家标准体
系的逐渐建立直接引用执行［５－６］；脂肪酸组成限量

是判断油脂掺伪的重要指标，部分食用植物油脂肪

酸组成限量十多年未变更，但油菜籽、葵花籽、核桃

等各地域差异较大，油料品种嫁接或遗传变异等因

素导致脂肪酸组成与现行标准脂肪酸组成有差异，

需引起足够关注。第二，产品指标的设立能更全面

地反映不同类型食用植物油的特征和品质安全要

求，除了能规范生产企业的品质控制外，还能真正起

到监管市场，如鉴别地沟油和压榨油掺入精炼油等

不良行为的作用。第三，加快对油料和新兴功效类

用油等小品种植物油标准的制定，我国与国际标准

化组织（ＩＳＯ）、国际食品法典委员会（ＣＡＣ）及美国、
加拿大、日本等先进国家相比，无论是油料和食用植

物油标准数量，还是检测参数和检测方法都相对滞

后［７］，尤其是油料和新兴功效类用油，国际标准化

组织（ＩＳＯ）关于油料标准达８５项，而我国只有不到
４０项，新兴功效类用油沙棘籽油、椰子油、牛油果油
等未建立国标。所以，我国油脂加工的质量标准体

系还有待进一步提高和完善。

３．３　加强食用植物油质量安全监管力度和宣传普
及教育

消费者对食用植物油的质量信心明显不足，食

品安全监管部门需加大监管力度，使安全监测具备

连续性和广泛性，除了生产环节、流通环节的日常监

管促进提高食用植物油的整体质量外，从源头上杜

绝不安全油脂流入市场，避免餐饮环节食用植物油

的反复超长使用，并加强废弃油脂收购和加工转化

利用工作的监管，从严从重打击食品安全的违规违

法行为。

为了保护消费者的选择权和知情权，我国开始

明确根据 ＧＢ７７１８—２０１１、ＧＢ２８０５０—２０１１规定标
签上配料表应按加工食品时加入量的递减顺序一一

排列，食用油的转基因加工原料必须在包装上进行

标注等，以避免产品存在样品名称与配料表不相对

应，原料标注不清、夸大功效等误导消费者的问题。

政府、油脂工作者和宣传媒体有责任普及食用植物

油营养和食用安全知识，生产企业也有义务让消费

者明明白白地消费，使消费者鉴别并买到放心营养

的食用植物油产品。

４　结束语
通过对２０１４—２０１６年北京市市售食用用植物

油质量进行调
#

分析发现，市售食用植物油存在质

量安全问题与隐患，但从总体上看产品质量在不断

提升。从历次监测中发现，食用植物油中的不合格

项目主要集中在酸值、过氧化值、溶剂残留量、脂肪

酸组成和苯并（ａ）芘。指出食用植物油存在的质量
安全隐患主要有塑化剂污染、反式脂肪酸及散装植

物油的质量安全问题。提出应加强食用植物油生产

过程控制及质量管理技术，不断完善食用植物油标

准体系，加强食用植物油质量安全监管力度和宣传

普及教育。通过加强全方位管控和提高生产工艺技

术水平，使我国的食用植物油质量得到不断提升，为

消费者提供更加健康安全营养的食用植物油产品。
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