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1. 范 围 

本标准适用于第 2 条所述供人类食用的动物脂肪。  

2. 说 明 

2.1 猪 油 

纯炼制猪油是指健康猪只（Sus scrofa）屠宰时从新鲜、干净、完好的脂肪组织中

提炼的、可供人类食用的脂肪。脂肪组织不含骨头、脱落皮肤、头皮、耳朵、尾巴、

内脏、气管、大的血管、碎膘、浮渣、残油、压榨物及类似物质，基本不含肌肉组织和

血液。 

加工用猪油可含有精炼猪油、猪油硬脂和氢化猪油，或经过改性处理，但要在标签上

清晰说明。  

2.2 炼制猪脂肪 

炼制猪脂肪是指健康猪只（Sus scrofa）屠宰时从猪的组织和骨头中提炼的、可供

人类食用的脂肪。粗制猪脂肪可含有骨头（经过适当清洁）、分离皮肤、头皮、耳朵、

尾巴以及可供人类食用的其他组织的脂肪。  

加工用炼制猪脂肪也可含有精炼猪油、精炼猪脂肪、氢化猪油、氢化炼制猪脂肪、

猪油硬脂和炼制猪脂肪硬脂，但要在标签上清晰说明。  

2.3 上等牛脂（oleo stock）是对健康牛只屠宰时收集的、可供人类使用的心、网膜、肾和肠

系膜上的新鲜脂肪（屠宰脂肪）以及碎脂肪经过低温炼制制成的产品。  

2.4 可食牛脂 

可食牛脂（油滴）是健康牛和/或羊（绵羊）在屠宰时由干净健康的脂肪组织（包括

剔出脂肪和碎脂肪）、附带肌肉和骨头经炼制生产、可供人类食用的产品。  

加工用可食牛脂可含有精炼可食牛脂成分，但要在标签上清晰说明。  

3. 基本成分和质量要素 

气液色谱法测定的脂肪酸成分（以百分比表示）  

测定值在下表中适当区间之内的样本为符合本标准的样本。  

 猪油  

炼制猪脂肪  

上等牛脂  

牛脂  

C6:0 
合计< 0.5 合计< 0.5 

C8:0 
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C10:0 

C12:0 

C14:0 1.0-2.5 2-6 

C14:ISO < 0.1 < 0.3 

C14:1 < 0.2 0.5-1.5 

C15:0 < 0.2 0.2-1.0 

C15:ISO < 0.1 
合计< 1.5 

C15:ANTI ISO < 0.1 

C16:0 20-30 20-30 

C16:1 2.0-4.0 1-5 

C16:ISO < 0.1 < 0.5 

C16:2 < 0.1 < 1.0 

C17:0 < 1 0.5-2.0 

C17:1 < 1 < 1.0 

C17:ISO < 0.1 
合计< 1.5 

C17:ANTI ISO < 0.1 

C18:0 8-22 15-30 

C18:1 35-55 30-45 

C18:2 4-12 1-6 

C18:3 < 1.5 < 1.5 

C20:0 < 1.0 < 0.5 

C20:1 < 1.5 < 0.5 

C20:2 < 1.0 < 0.1 

C20:4 < 1.0 < 0.5 

C22:0 < 0.1 < 0.1 

C22:1 < 0.5 未检出  
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4. 食品添加剂  

根据《食品添加剂通用标准》（CXS 192-1995）表 1 和表 2 规定用于食品类别 02.1.3

（猪油、牛油、鱼油和其他动物脂肪）的消泡剂、抗氧化剂和着色剂可用于符合本标准的

食品。 

5. 污染物  

本标准所涉产品应符合《食品和饲料中污染物和毒素通用标准》（CXS 193-1995）中

最大限量规定。 

5.1 农药残留 

本标准所涉产品应符合食品法典委员会为此类商品确定的最大残留限量。  

6. 卫 生 

建议本标准规定所涉产品在制备和处理时需遵守《食品卫生通用原则》（CXC 1-1969）

及其他相关法典文本（如《卫生操作规范》和《行为守则》）中适用章节的具体规定。  

本产品应符合依据《食品微生物标准制定和应用原则与准则》（CXG 21-1997）制定

的微生物标准。  

7. 标 签 

7.1 食品名称 

产品应按照《预包装食品标签通用标准》（CXS 1-1985）加贴标签。脂肪名称应符合

本标准第 2 条说明。 

7.2 非零售包装容器标签 

有关上述标识要求的信息应在容器上标注或在随附文件中说明，但食品名称、批号、

制造商或包装商的名称和地址应在容器上标示。  

然而，批号、制造商或包装商的名称和地址也可以由一个识别标识代替，只要此类

识别标识在产品附带文件中清晰可识别。  

8. 分析和采样方法  

8.1 脂肪酸成分气液色谱法范围的测定 

根据 IUPAC 2.301、2.302 和 2.304 或 ISO 5508：1995/5509：1999 测定。 
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附 录 

其他质量和成分要素 

这些质量和成分要素对本标准的基本成分和质量要素形成补充。满足基本成分和质量

要素但不满足以下补充要素要求的产品仍被视作符合本标准的要求。  

1. 质量特性  

颜色： 

炼制猪脂肪：  固态为白色  

猪油：  白色至奶油色  

上等牛脂：  奶白色至淡黄色  

可食牛脂：  米白色至淡黄色  

气味和味道： 

具备典型特征，无异味、变质的气味和味道。  

 最高限量  

105°C 挥发性物质：  0.3 % 

不溶性杂质：  0.05 % 

脂肪酸纳含量：   

猪油  无  

上等牛脂  无  

炼制猪脂肪  0.005 % 

可食牛脂  0.005 % 

铁（Fe）：  1.5 mg/kg 

铜（Cu）：  0.4 mg/kg 

酸值：   

猪 油  1.3 mg KOH/g 脂肪 = ffa 最大  0.65 % 

上等牛脂  2.0 mg KOH/g 脂肪 = ffa 最大  1.00 % 

炼制猪脂肪  2.5 mg KOH/g 脂肪 = ffa 最大  1.25 % 

可食牛脂  2.5 mg KOH/g 脂肪 = ffa 最大  1.25 % 

过氧化值：  不超过 10 毫克当量活性氧/kg 脂肪  
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2. 化学和物理特性  

 猪  油 炼制猪脂肪 上等牛脂 牛  脂 

相对密度（40ºC/水温为 20ºC）  0.896-0.904 0.894-0.906 0.893-0.904 0.894-0.904 

折射率（N D 40ºC）  1.448-1.460 1.448-1.461 1.448-1.460 1.448-1.460 

滴定度（°C）  32-45 32-45 42.5-47 40-49 

皂化值（mg KOH/g 脂肪）  192-203 192-203 190-200 190-202 

碘值（Wijs）  55-65 60-72 36-47 40-53 

不皂化物（g/kg）   10  12  10  12 

 

3. 分析和采样方法  

105°C 挥发性物质含量的测定 

根据 IUPAC 2.601 或 ISO 662：1998 测定。 

不溶性杂质含量的测定  

根据 IUPAC 2.604 或 ISO 663：1999 测定。 

脂肪酸纳含量的测定 

根据 BS 684 第 2.5 款测定。  

铜和铁含量的测定 

根据 ISO 8294：1994，IUPAC 2.631 或 AOAC 990.05 测定。 

相对密度的测定 

根据 IUPAC 2.101 测定，使用适当的转换系数。  

折射率的测定 

根据 IUPAC 2.102 或 ISO 6320：1995 测定。 

皂化值（SV）的测定 

根据 IUPAC 2.202 或 ISO 3657：1988 测定。 

碘值（IV）的测定 

Wijs-根据 IUPAC 2.205/1，ISO 3961：1996，AOAC 993.20，或 

AOCS Cd 1d-1992(97) 测定。 

不皂化物含量的测定 

根据 AOAC 2.401（第 1-5 部分）或 ISO 3596-1：1988 及 1997 年第 1 修正案， 

以及 ISO 3596-2：1988 及 1999 年第 1 修正案测定。  
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过氧化值（PV）的测定 

根据 IUPAC 2.501（修正后），或 AOCS Cd 8b-90 (97) 或 ISO 3960：1998 测定。 

酸度的测定 

根据 IUPAC 2.201 或 ISO 660：1996 测定。 

滴定度的测定 

根据 ISO 935：1988，或 IUPAC 2.121 测定。 

 


