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前 言

本标准由中华人民共和国农业部提出。
本标准起草单位：农业部油料及制品质量监督检验测试中心。
本标准主要起草人：李培武、陈洪、杨湄、张文、胡乐华。
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无公害食品 菜籽油

 范围

本标准规定了无公害食品菜籽油的要求、试验方法、检验规则、标志、包装、运输和贮存。
本标准适用于无公害食品菜籽油。

 规范性引用文件

下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款。凡是注日期的引用文件，其随后所有的
修改单（不包括勘误的内容）或修订版均不适用于本标准，然而，鼓励根据本标准达成协议的各方研究是
否可使用这些文件的最新版本。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本标准。

ＧＢ燉Ｔ５００９．１１ 食品中总砷的测定方法

ＧＢ燉Ｔ５００９．１２ 食品中铅的测定方法

ＧＢ燉Ｔ５００９．２０ 食品中有机磷农药残留量的测定方法

ＧＢ燉Ｔ５００９．２１ 粮、油、菜中西维因残留量的测定方法

ＧＢ燉Ｔ５００９．２２ 食品中黄曲霉毒素 Ｂ１的测定方法

ＧＢ燉Ｔ５００９．２７ 食品中苯并（ａ）芘的测定方法

ＧＢ燉Ｔ５００９．３０ 食品中叔丁基羟基茴香醚（ＢＨＡ）与 ２，６二叔丁基对甲酚（ＢＨＴ）的测定方法

ＧＢ燉Ｔ５００９．３２ 油脂中没食子酸丙酯（ＰＧ）的测定方法

ＧＢ燉Ｔ５００９．３７ 食用植物油卫生标准的分析方法

ＧＢ燉Ｔ５５２４ 植物油脂检验 扦样、分样法

ＧＢ燉Ｔ５５２５ 植物油脂检验 透明度、色泽、气味、滋味鉴定法

ＧＢ燉Ｔ５５３０ 动植物油脂 酸价和酸度的测定

ＧＢ燉Ｔ５５３８ 油脂过氧化值测定

ＧＢ７７１８ 食品标签通用标准

ＧＢ燉Ｔ１７３７４ 食用植物油销售包装

ＧＢ燉Ｔ１７３７６ 动植物油脂 脂肪酸甲酯制备

ＧＢ燉Ｔ１７３７７ 动植物油脂 脂肪酸甲酯的气相色谱分析

ＩＳＯ１０５１９：１９９７ Ｒａｐｅｓｅｅｄ—Ｄｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎｏｆｃｈｌｏｒｏｐｈｙｌｌｃｏｎｔｅｎｔ—Ｓｐｅｃｔｒｏｍｅｔｒｉｃｍｅｔｈｏｄ
ＡＯＣＳＯｆｆｉｃｉａｌＭｅｔｈｏｄＣｅ６８６Ｒｅａｐｐｒｏｖｅｄ１９９７ Ａｕｔｉｏｘｉｄａｎｔｓ—Ｌｉｑｕｉｄｃｈｒｏｍａｔｏｇｒａｐｈｉｃ

ｍｅｔｈｏｄ

 要求

 特征
无公害食品菜籽油脂肪酸组成应符合表 １的要求。
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表  无公害食品菜籽油脂肪酸组成 ％

脂肪酸 菜籽油 低芥酸菜籽油

Ｃ１４∶０ ＜０．２ ＜０．２

Ｃ１６∶０ １．５～６．４ ２．５～６．０

Ｃ１６∶１ ＜３．０ ＜０．６

Ｃ１８∶０ ０．５～３．１ ０．８～２．５

Ｃ１８∶１ ８．０～６０．０ ５０．０～７０．０

Ｃ１８∶２ １１．０～２３．０ １５．０～３０．０

Ｃ１８∶３ ５．０～１３．０ ５．０～１４．０

Ｃ２０∶０ ＜３．０ ０．１～１．２

Ｃ２０∶１ ３．０～１５．０ ０．１～４．３

Ｃ２０∶２ ＜１．０ ＜０．１

Ｃ２２∶０ ＜２．０ ＜０．６

Ｃ２２∶１ ５．０～６０．０ ＜５．０

Ｃ２２∶２ ＜２．０ ＜０．１

Ｃ２４∶０ ＜２．０ ＜０．２

Ｃ２４∶１ ＜３．０ ＜０．２

． 感官
无公害食品菜籽油的感官要求应符合表 ２的要求。

表  无公害食品菜籽油感官要求

项 目 指 标

透明度 澄清、透明

气味、滋味 无异味、口感好

． 质量
无公害食品菜籽油的酸价、过氧化值和叶绿素含量应符合表 ３的要求，其它质量要求应符合相关国

家标准。
表  无公害食品菜籽油质量要求

项 目 指 标

酸价（ＫＯＨ）燉（ｍｇ燉ｇ） ≤ ２．００

过氧化值燉（ｍｍｏｌ燉ｋｇ） ≤ ６．０

叶绿素燉（ｍｇ燉ｋｇ） ≤ ３０

． 卫生指标
无公害食品菜籽油的卫生指标应符合表 ４的要求。

表  无公害食品菜籽油卫生要求

项 目 指 标

浸出油溶剂残留量燉（ｍｇ燉ｋｇ） ≤ １５

黄曲霉毒素 Ｂ１燉（μｇ燉ｋｇ） ≤ ５

２
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表 （续）

项 目 指 标

苯并（ａ）芘燉（μｇ燉ｋｇ） 不得检出（检出限≤１．０μｇ燉ｋｇ）

倍硫磷（ｆｅｎｔｈｉｏｎ）燉（ｍｇ燉ｋｇ） ≤ ０．０１

对硫磷（ｐａｒａｔｈｉｏｎ）燉（ｍｇ燉ｋｇ） ≤ ０．１

甲萘威（ｃａｒｂａｒｙｌ）燉（ｍｇ燉ｋｇ） ≤ ０．５

砷（以 Ａｓ计）燉（ｍｇ燉ｋｇ） ≤ ０．１

铅（以 Ｐｂ计）燉（ｍｇ燉ｋｇ） ≤ ０．１

没食子酸丙酯（ＰＧ）燉（ｍｇ燉ｋｇ） ≤ １００

特丁基对苯二酚（ＴＢＨＱ）燉（ｍｇ燉ｋｇ） ≤ １２０

叔丁基羟基茴香醚（ＢＨＡ）燉（ｍｇ燉ｋｇ） ≤ １７５

２，６二叔丁基对甲酚（ＢＨＴ）燉（ｍｇ燉ｋｇ） ≤ ７５

ＰＧ、ＴＢＨＱ、ＢＨＡ、ＢＨＴ任两种混用时燉（ｍｇ燉ｋｇ） ≤ ２００

 试验方法

 砷的测定按 ＧＢ燉Ｔ５００９．１１执行。
． 铅的测定按 ＧＢ燉Ｔ５００９．１２执行。
． 倍硫磷、对硫磷的测定按 ＧＢ燉Ｔ５００９．２０执行。
． 西维因的测定按 ＧＢ燉Ｔ５００９．２１执行。
． 黄曲霉毒素 Ｂ１的测定按 ＧＢ燉Ｔ５００９．２２执行。
． 苯并（ａ）芘的测定按 ＧＢ燉Ｔ５００９．２７执行。
． ＢＨＡ、ＢＨＴ的测定按 ＧＢ燉Ｔ５００９．３０执行。
． ＰＧ的测定按 ＧＢ燉Ｔ５００９．３２执行。
． 浸出油溶剂残留量的测定按 ＧＢ燉Ｔ５００９．３７执行。
． 透明度、气味、滋味的测定按 ＧＢ燉Ｔ５５２５执行。
． 酸价的测定按 ＧＢ燉Ｔ５５３０执行。
． 过氧化值的测定按 ＧＢ燉Ｔ５５３８执行。
． 脂肪酸的测定按 ＧＢ燉Ｔ１７３７６和 ＧＢ燉Ｔ１７３７７执行。
． 叶绿素的测定参照 ＩＳＯ１０５１９：１９９７执行。
． ＴＢＨＱ的测定按 ＡＯＣＳＣｅ６８６（１９９７）执行。

 检验规则

． 项目分类

Ａ类：气味、滋味、酸价、过氧化值、叶绿素、浸出油溶剂残留量、黄曲霉毒素 Ｂ１、苯并（ａ）芘、杀螟硫
磷、倍硫磷、对硫磷、西维因、砷、铅、ＰＧ、ＴＢＨＱ、ＢＨＡ、ＢＨＴ、脂肪酸组成。

Ｂ类：透明度。
． 抽样
按照 ＧＢ燉Ｔ５５２４执行。

． 交收检验
每批产品交收前，生产单位都应进行交收检验，交收检验的项目为感官指标、质量指标和卫生指标

中的浸出油溶剂残留量及标志和包装或为合同要求的项目；检验合格后附合格证方可交收。
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． 型式检验
型式检验是按规定要求，定期或在特殊情况下，对产品质量进行全面考核的一种例行检验。有下列

情形之一者应进行型式检验：
ａ） 出口菜籽油、产品评优、国家质量监督机构或行业主管部门提出型式检验要求；
ｂ） 前后两次抽样检验结果差异过大；
ｃ） 因人为或自然因素使工艺、原材料等方面发生较大变化。

． 判定规则
受检产品中有一项 Ａ类项目不合格时，则判定该批产品不合格。
受检产品标志、包装、Ｂ类项目不合格者，允许生产单位进行整改后申请复检一次。Ａ类项目不合格

者不进行复检。

 标志、包装、运输、贮存

． 标志
标志按 ＧＢ７７１８规定执行。

 包装
销售包装应符合ＧＢ燉Ｔ１７３７４的规定。包装容器必须专用、清洁、干燥和密封，应符合食品安全和卫

生要求。
． 运输
运输器具必须清洁卫生，散装运输要有专车，符合食品安全和卫生要求，防止日晒、雨淋和标签脱

离，不得与污染物、有毒害物质混运。
． 贮存
贮存应在阴凉避光、清洁卫生、干燥的条件下，严禁露天存放及日晒雨淋，严防有毒有害物质污染，

贮存仓库温度不得高于 ４０℃，在此贮存条件下，产品保质期为 １８个月。
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