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前 言
 

本文件按照（;B/T 1. 1-2020《标准化工作导则 第1部分；标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。 

本文件食品安全指标依据GB 2716-2018《食品安全国家标准 植物油》、GB 2761-2017《食品安全

国家标准 食品中真菌毒素限量》、GB 2762-2022《食品安全国家标准 食品中污染物限量》-. GB 2763-
2021《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》和 LS/T 3249-2017《中国好粮油食用植物油》 

制定，其中酸价、过氧化值、黄曲霉毒素B 七 -. 铅、总砷、苯并（a) 花严于国家食品安全标准要求；水分

及挥发物含量、不溶性杂质含量严于GB/T 1535-2017《大豆油》标准要求。增加了营养伴随物维生素B 
和幽醇总量以及危害物反式脂肪酸的规定。 

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。 

本文件由沈阳富虹植物油有限公司提出并归口。 

本文件起草单位：沈阳富虹植物油有限公司。 

本文件主要起草人：高保存、王英、李刚、刘丽、万小乐、高虹、张明先、张慧、徐静。 
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富虹油品⑧浓香大豆油 

1 范围 

本文件规定了富虹油品⑧浓香大豆油的术语和定义、质量安全要求、产品追溯信息及其他信息、检

验方法、检验规则、标签标识、包装、储存和运输的要求。 

本文件适用于沈阳富虹植物油有限公司以非转基因东北大豆为原料加工制成的供食用的富虹油品。 

品牌浓香型大豆油。 

2 规范性引用文件 

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件， 

仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本 

文件。 

GB/I 191 包装储运图示标志 

GB 1352 大豆 

GB/T 1535 大豆油 

GB 2716 食品安全国家标准 植物油 

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准 

GB 2761 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量 

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量 

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量 

GB 4806. 7 食品安全国家标准食品接触用塑料材料及制品 

GB 5009. 11 食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定 

GB 5009. 12 食品安全国家标准 食品中铅的测定 

GB 5009. 22 食品安全国家标准 食品中黄曲霉毒素B族和G族的测定 

GB 5009. 27 食品安全国家标准 食品中苯并（a) 花的测定 

GB/T 5009. 37-2003 食用植物油卫生标准的分析方法 

GB 5009. 82 食品安全国家标准 食品中维生素A、 D、 E的测定 

GB 5009. 168 食品安全国家标准 食品中脂肪酸的测定 

GB 5009. 227 食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定 

GB 5009. 229 食品安全国家标准 食品中酸价的测定 

GB 5009. 236 食品安全国家标准 动植物油脂水分及挥发物的测定 

GB 5009. 257 食品安全国家标准 食品中反式脂肪酸的测定 

GB 5009. 262 食品安全国家标准 食品中溶剂残留量的测定 

GB/I 5490 粮油检验 一般规则 

GB/I 5524 动植物油脂 扦样 

GB/I 5525 植物油脂 透明度、气味、滋味鉴定法 

GB/T 5526 植物油脂检验 比重测定法 

GB/I 5531 粮油检验 植物油脂加热试验 
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GB/T 5533 粮油检验 植物油脂含皂量的测定 

GB 5749 生活饮用水卫生标准 

GRIT 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱 

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则 

GB/I 10220 感官分析方法学总论 

GB/I 13868 感官分析建立感官分析实验室的一般导则 

GB/I 16291. 1 感官分析选拔、培训与管理评价员一般导则第1部分：优选评价员 
GB/I 16291.2 感官分析选拔、培训和管理评价员一般导则第2部分：专家评价员 
GB/T 15688 动植物油脂 不溶性杂质含量的测定 

GB/T 17374 食用植物油销售包装 

GB 19641 食品安全国家标准 食用植物油料 

GB/I 20795 植物油脂烟点测定 

GB 23350 限制商品过度包装要求 食品和化妆品 

GRIT 25223 动植物油脂 幽醇组成和幽醇总量的测定 气相色谱法 

GB/I 26635 动植物油脂生育酚及生育三烯酚含量测定高效液相色谱法 

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则 

GRIT 35877 粮油检验 动植物油脂冷冻试验 

刀F 1070 定量包装商品净含量计量检验规则 

LS/I 1218 中国好粮油 生产质量控制规范 

LS/T 3249 中国好粮油 食用植物油 

3 术语和定义 

GB/I 1535、 LS/T 3249界定的以及下列术语和定义适用于本文件。 

3. 1 富虹油品(ii侬香大豆油 

沈阳富虹植物油有限公司以非转基因东北大豆为原料，经清理、软化（约70'C)、破碎、去皮、 

轧胚、蒸炒（约105t)、添加炒籽（160 t-170t)、压榨、澄油、冷滤、灌装等工艺制成的具有浓郁

豆香味的浓香型大豆油。 

3. 2 风味品评 

按规定条件和试验步骤对大豆油的风味特性进行感官评价，评价结果用风味评分值表示。 

3. 3 风味参考样品 

用于品评人员比对参考的具有风味评分值定值的大豆油样品。 

4 质且安全要求 

4. 1 原辅料要求 

4.1.1 大豆应符合GB 1352、 GB 19641的规定。 

或 1.2 加工过程中使用的工艺用水应符合GB 5749 的规定。 
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4.1.3 其他加工助剂的使用应符合 GB 2760 的规定。 

4. 2 基本组成和主要物理参数 

按GB/I 1535中第5章执行。 

4.3 质且要求 

应符合表1的规定。 

粉 质量要求 

项目 质量指标 

等级 一级 二级 三级 

色泽 淡黄色至浅黄色 淡黄色至橙黄色 橙黄色至棕红色 

气味、滋味 具有大豆油固有的气味和滋味，口感好，豆香 味浓郁，无异味 

风味评分值／分 	） 80 

透明度（20t) 澄清、透明 橙油 允许微浊 

水分及挥发物含量1% C 0.05 0. 10 0.15 

不溶性杂质含量邝 	C 0.01 0.03 0.04 

酸价（KOH)/（口g/g) 	C 0. 10 L0 2.0 

过氧化值／(mmol/kg) 	C 2. 0 3.0 5.0 

加热试验 (280t) 无析出物，油色不得变深 
允许微量析出物和油色变 

深，但不得变黑 

含皂量邝 	 C 0. 03 

冷冻试验 (0℃储藏5. 5h) 橙清、透明 

烟点／℃ 	 ） 190 

溶剂残留量／ (mg/kg) 不得检出 

注：1t 划有“一”者不做检测． 

2. 溶剂残留盆检出值小于 10mg/kg时，视为未检出。 

或 4 营养伴随物要求 

应符合表2规定。 

表2 营养伴随物要求 

项目 营养伴随物 

等级 一级 二级 三级 

维生素E/Qng a 一TB /lOOg) ? 15 

幽醇总量／ (mg/b0og) ) 200 

4. 5 危害物要求 

应符合表3规定。 

’
知
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表3 危害物要求 

项目 危害物 

等级 一级 二级 三级 

反式脂肪酸／％ 宾 20 03 

4. 6 食品安全要求 

黄曲霉毒素B.. 铅、总砷、苯并（a) 花的限量应符合表4的规定，其他要求应符合〔；B 2716的规定。 

本产品中不应掺有其他食用油和非食用油；不应添加任何香精和香料。 

表4 真菌毒紊、污染物限且 

项 	目 限 	量 

黄曲霉毒素B /(isg/kg) C 5. 0 
铅（以Pb计）/（口名／kg) C 0.05 
总砷（以As计）/（口名／kg) C 0.07 
苯并（a) 花／ (i'g/kg) C 5. 0 

4. 7 生产过程质量控制 

按LS/I 1218相关规定执行。 

4. 8 净含量 

应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。 

5 产品追溯信息及其他信息 

应提供产品质量追溯信息，详见附录A。富虹油品⑧浓香大豆油简介见附录D。 

6 检验方法 

6. ” 脂肪酸组成检验：按 GB 5009. 168 执行． 

6.2 相对密度检验：按 GB/I 5526 执行。 

6. 3 色泽检验：按 GB/T 5009. 37-2003 中 3. 1 执行． 

6.4 透明度、气味、滋味检验：按 GB/T 5525 执行。 

6.5 风味评分值检验：按附录B 执行。 

6.6 水分及挥发物含量检验：按 GB 5009. 236 执行。 

6. 7 不溶性杂质含量检验：按 GB/T 15688 执行。 

6.8 酸价检验：按〔;B 5009. 229 执行。 

I 
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6.？ 过氧化值检验：按 GB 5009. 227 执行。 

6. 10 加热试验检验：按〔;B/T 5531执行。 

6. 1” 含皂量检验：按（;B/I 5533 执行。 

6. 12 冷冻试验检验：按 GB/I 35877 执行。 

13 烟点检验：按 GB/I 20795 执行。 

6.14 溶剂残留量检验：按 GB 5009. 262 执行。 

6.15 维生素 E 检验：按（;B 5009. 82 或 GB/I 26635 执行． 

6.16 幽醇总量检验：按 GB/I 25223 执行。 

6.17 反式脂肪酸检验；按 GB 5009. 257 执行。 

6.18 黄曲霉毒素 B 检验：按 GB 5009. 22 执行。 

6.19 铅检验：按 GB 5009. 12 执行． 

6,20 总砷检验：按《；B 5009. 11执行。 

6.21 苯并（a) 花检验：按 GB 5009. 27 执行． 

6.22 净含量检验：按 JJF 1070 执行。 

7 检验规则 

1 一般规则 

按照（;B/I 5490执行． 

7. 2 扦样、分样 

扦样、分样按 GB/I 5524执行。 

7. 3 产品组批 

同原料、同工艺、同设备、同班次加工生产的同种产品为一批。 

7.4 出厂检验 

按照产品组批，经本企业质量检验部门按本文件4. 3规定（除风味评分值外）检验合格后方可出厂。 

7.5 型式检验 

7.5.’ 型式检验的项目为 4.2、 4.3、 4.4、 4.5、 4.6、 4.8规定的全部项目。 

7.5.2 正常生产时型式检验一年进行一次。有下列情况之一时，也应进行型式检验： 

a）新产品定型投产时； 

b）连续停产6个月以上恢复生产时； 

C）主要原辅料、生产工艺发生较大变化可能影响产品质量时； 
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a）出厂检验结果与上次型式检验差异较大时； 

e）食品监督管理部门提出要求时。 

又 6 判定规则 

7.6.’ 检验结果全部符合本文件规定时，判定该批产品为合格品。 

7.6. 2 检验结果中有一项及以上不符合本文件规定时，可以从原批次产品中加倍抽样复验。复验结果

合格时，则判定该批次产品为合格品；复验结果仍有一项及以上不合格时，则判定该批产品为不合格品。 

8 标签标识 

产品包装标签应符合GB 7718和GB 28050的规定。包装储运图示标志应符合〔；B/I 191的规定。 

「 包装、储存和运输 

?,1 包装 

应符合（;B 4806. 7 、GB 23350和GB/I 17374的规定。运输包装纸箱应符合GB/I 6543的规定。包装

应牢固结实，封口严密，无渗漏，并能保证产品质量不受损坏。 

9. 2 储存 

“
。、

．
 

应储存在卫生、阴凉、干燥、避光、通风的地方，不得与有害、有毒物品一同存放，尤其要避开有

异常气味的物品。产品应按批次堆放在垫板（架）上，离墙20 cm以上，离地10 cm以上，严防污染。 

9. 3 运输 

运输中应注意安全，防止日晒、雨淋、渗漏、污染和标签脱落，不应与有毒、有害、有异味或影响

产品质量的物品混装运输。散装运输应使用专用罐车，保持车辆及油罐内外的清洁、卫生。 

在本文件规定的储运条件下，产品未启封、包装无破损，自生产之日起，保质期为18个月。 
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附 录 A 
（规范性） 

质里追溯信息 

质量追溯信息示例详见表A. 1, 

表人．’富虹油品‘浓香大豆油的质且追溯信息示例 

信息分类 追溯信息 

油料生产信息 

品种名称 标注示例：以品种审定名为准． 

产地 标注示例：某省、市（县）。 

收获时间 标注示例：,'x 年笼x 月收获． 

种植区域分布 标注示例：分布在某省、市（县）. 

化肥和农药使用情况 
标注示例：xx 年 xx 月，施用 xx 农药 xx kg/m2; ,a 年xx 月，施用

义x 肥料 xx kgfm2. 

产盘尹可供交易盘〔可选坟） 标往示例：共xx 吨/可供交易 xx 吨． 

原产地证书（可选琪） 标注示例：证书编号洲xx. 

千澡方式 标注示例：晾晒或供干 

储存方式 标往示例1 xx仓型．储存条件（常温、低温、准低温） 

原料来源 
供应商管理：来自三年以上油料供 

标注示例：占总盘40%. 
应商比例 

生产过程控制 

原油制取时间 标注示例；xx 年 xx 月 

毛油储存方式 标注示例：密闭． 

生产工艺 标注示例；压榨、浸出、水代法、水酶法 

质盆管理（认证体系） 标注示例：ISO 9001认证 

其他信息 （可选填） 反映油料质里的其他伯息．如；获得有机、绿色食品认证等． 
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附 录 B 
（规范性） 

风味评分值检验方法 

日．1 原理 

由品评人员用嗅觉、味觉器官．在常温、60t、 40℃三种温度条件下对大豆油的风味品质特性进行

品评，按照统一要求对6个风味品质子项逐项评分，以多位品评人员评分的平均值作为各子项评分，以

各子项评分的最低值作为风味评分值。 

氏 2 仪器与设备 

B. 2. 1 扁型称量瓶：直径50mm 高30mm0 

B. 2.2 扁型烧杯：40mL4 

B. 2. 3 移液枪：OmL-20mL0 

B. 2.4 棒式温度计：0t-300t0 

日．2. 5 电烘箱。 

B. 2.6 一次性吸管、玻璃棒． 

氏 3 品评的墓本要求 

日．3. 1 品评人员 

通过浓香大豆油鉴别试验挑选出感觉器官灵敏且具备一定浓香大豆油样品品评鉴尝能力的人员， 

再进行GB/I 10220、 GB/I 16291. 1和GB／丁 16291.2等标准相关内容以及浓香大豆油感官评价相关知识

的培训，目的是增强他们对浓香大豆油风味品质的识别和鉴定能力，保证品评结果的准确性和重复性。 

品评员在品评前lh内不吸烟、不喝酒、不吃刺激性强和影响品评结果的食物，品评期间具有正常的生理

状态，不使用化妆品或其他有明显气味的用品。 

鉴别试验应按本文件4. 3要求准各4份浓香大豆油样品，其中有2份是同一份样品，按本文件规定进

行品评，要求品评人员鉴别出相同的2份样品，结果记录见表B. 1。 

表日．，鉴别试验结果登记表 

品评人员姓名（编号）: 	 品评时间：年 月 日 

试样编号 鉴别结果 

王 

2 
3 
4 

注：在相同两份样品的编号后打“ 4,, 
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．、～鉴别a应a复两次，结果登记于表B. 2。答对者打“ 'I”，答错者打“x”．答对一次或两次的， 

塑竺召节裕’如果两次都答错’则表明其对浓香大豆油相关样品的品评鉴尝灵敏度太低，成绩为不合格， 
皿卞浏艺双。 

表日．2 品评人员成绩登记表 

品评人员编号 鉴别试验结果 成绩 
1 
2 
3 
4 
5 

8. 3.2 风味参考样品 

风味参考样品的制备、定值和监制等工作按附录C执行。浓香大豆油风味参考样品的风味评分值定
值不小于80分。 

氏 3.3 环境要求 

样品制备与品评分别在样品制备室和品评室进行。样品制备室应符合一般实验室要求，品评室应符
合GB/I 13868的规定。 

B. 3.4 品评试验 

品评试验条件应符合GB/T 10220相关要求，每次品评由3位及以上品评人员组成品评小组，设组长 
1 名，负责组织评分平均值的计算和风味评分值的确定等工作。品评时间宜安排在上午9时到1。时、下 
午3时到4时或者饭前、饭后lh进行。每次品评试验不超过6份试样，同一评价员每天品评次数不得超过 
2 次。 

B. 4 品评的方法步骤 

8.4. 1 常温品评 

常温品评是将样品置于常温(20t '25t）下品评其风味品质。 

在样品制备室中分组制备样品，样品需随机编号，每组样品中带风味参考样品各一个（明示），每

组样品数不得超过6个，为每位评价员制备一套样品。用移液枪分别取15mL样品注入相应编号的扁型称

量瓶中，不得污染瓶口磨砂部分，盖上瓶盖，称量瓶转入品评室。品评员一手持瓶，一手持盖，靠近鼻

孔，半开瓶盖，嗅评瓶中香气，每次持续2s'-3s后随即合上瓶盖，可反复1次～2次。以风味参考样品为参 

照， 鉴定和评价样品的香气类型和品质。然后用玻璃棒蘸取样品，品尝其滋味，按照品评员评分表（表 
B. 3）进行第1、2项的评分。 

B. 4.2 加热品评 

将样品加热到60℃左右，品评其风味品质。 

按B. 4注的方法在样品制备室中准备好样品，置于60℃土2t烘箱中，盖上瓶盖，烘制30th n后取出， 
5mmn内转入品评室，品评员应在1Omi n内，按照品评员评分表（表B. 3）进行第3、 4项的评分。 

8.4.3 40℃持香试验品评 
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按B. 4.1的方法在样品制备室中准备好样品，将样品置于40℃士2t烘箱中，取下称量瓶盖口向上放 

置瓶旁，鼓风烘制3h后盖上瓶盖，取出称量瓶送入品评室，品评其风味类型和强度，按照品评员评分表 

(Sp q、 ；J七‘；妞“拐有0褚了；里式午 

氏 5 检验结果 

均值柔W攀器聋“*fl纂糯赢 3)风纂黑攀”表（表B. 4) 填写计算各品评员评分平

扰鬓翼W 镖 wfc撬 flnw‘会鉴别出其中与小组评分平均值差异较大的评分 

表8. 3 品评员评分表 

品评员姓名（编号）: 

风味品质特性描述和分值（精确到1分） 样品编号及得分 

1 2 3 4 5 5 
1．常温风味类型鉴定 

与风味参考样品的特征香型无差异，香型纯正 90-400 分 

与风味参考样品的特征香型基本无差异，香型较纯正 80 ---89 分 

与风味参考样品的特征香型有明显差异，无异味或有异味 0-79 分 

2．常温风味品质 

辛香突出、香气浓郁醉厚、滋味顺滑鲜美 90-400 分 

辛香明显、香气较醇厚、滋味正常 80-89 分 

微弱或无 0’--79分 

60℃风味类型鉴定 

与风味参考样品的特征香型无差异，香型纯正 90- 100 分 

与风味参考样品的特征香型基本无差异 香型较纯正 80-89 分 

与风味参考样品的特征香型有明显差异，无异味或有异味 0-79 分 

60℃风味品质 

辛香突出、香气浓郁醇厚、滋味顺滑鲜美 90-- 100 分 

辛香明显、香气较醇厚、滋味正常 80-89 分 

微弱或无 0~79 分 

5.40℃持香试验风味类型鉴定 

与风味参考样品的特征香型无差异，香型纯正 90-100 分 

与风味参考样品的特征香型墓本无差异，香型较纯正 80-89 分 

与风味参考样品的特征香型有明显差异，无异味或有异味 o-79 分 

4
0
 

香
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验
 
风
 
味
 
强
 
度
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明
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表日 4 风味评分表 

样品编号： 

品评员编号 

(l 号为组长） 

子项得分 

l．常温风味 

类型鉴定 

2．常温风味 

品质 

3. 80℃风味 

类型鉴定 

4.60℃风味 

品质 

5. 40℃持香试验

风味类型鉴定 

6.40℃持香试验

风味强度 

1 
2 
3 
4 
5 

子项评分（分） 

风味评分值（分） 
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附 录 c 
（规范性） 

风味参考样品 

C. ’ 参考样品的制备过程

众 1．” 原料选择 

选择东北三省行政区域内、与沈阳富虹植物油有限公司形成相对稳定原料供给关系的基地种植的

符合GB 1352、 GB 19641要求，脂肪酸组成符合GB/I 1535中第5章规定的大豆3份～5份作为加工原料。 

C.'.2 备选样品制备 

将选好的大豆原料3份～5份由沈阳富虹植物油有限公司按清理、软化（约70C) 、破碎、去皮、轧
胚、蒸炒（约105C) 、添加炒籽（160t'-170C) 、压榨、澄油、冷滤、灌装等工艺加工，所得成品

大豆油需达到本文件第4章除风味评分值之外的全部要求，作为参考样品的备选样品。 

C. 2 参考样品选定过程 

C. 2. 1 参考样品品评委员会 

由符合附录B. 3.1要求的品评员6人～12人组成参考样品品评委员会。 

C. 2.2 参考样品选定和定值、 

参考样品品评委员会成员按照附录B规定的方法对选定的多个备选大豆油样品进行品评试验，经2/3 
以上成员一致认可选定并定值的，具有浓香大豆油风味且定值不小于80分的样品作为浓香大豆油风味

参考样品。 

C. 3 参考样品包装规格 

用玻璃瓶或PEI塑料瓶包装，200rnL／瓶。 

C. 4 参考样品储存条件和期限 

避光，冷藏，有效期限1年。 

已 5 参考样品使用要求 

使用前恢复至常温，样品不可重复使用。 

C. 6 参考样品的监制及相关工作 

由辽宁省粮食行业协会负责参考样品的监制及相关工作。 
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附 录 0 
（资料性） 

富虹油品⑧浓香大豆油简介 

富虹油品⑧浓香大豆油，由沈阳富虹植物油有限公司以非转基因东北大豆为原料加工而成．东北黑

土区是世界四大黑土区之一，有着“中华大粮仓”的美誉。该地区地理环境特殊，一是处于北纬高纬度

寒冷环境护光照条件好，昼夜温差大，大豆全生育期较长，可比南方大豆长两个月；二是土质肥沃，富

含各种微量元素，有机质含量高，是黄土地的十倍；三是处于辽河水系和黑龙江水系，整个地区水资源

发达、充沛，具备充足的灌溉与滋养功能。在此区域内种植的大豆品质优良，颗粒饱满，富含优质蛋白、 

不饱和脂肪酸等有益成分。 

沈阳富虹植物油有限公司是食用油脂生产加工、技术研发、精炼灌装、物流运输为主营业务的农业

产业化龙头企业・ 拥有先进的油脂加工设备和自主研发的制油工艺，并通过了工sogool、工S014001. 
ISO22OOO、 HACCP等系列体系认证。倡导适度加工，尽可能地保留原料大豆中的各种营养物质，确保油

品品质卓越、安全放心。同时，引进灌装充氮保鲜技术，防止油脂氧化，保证了产品在保质期间的新鲜

度。 

沈阳富虹植物油有限公司以严选优质东北大豆为原料：经清理、软化、破碎、去皮、轧胚、蒸炒、 

添加炒籽、压榨、澄油、冷滤、灌装等工艺制成的食用油产品即为富虹油品。浓香大豆油。该油品豆香

味浓郁、口味清香、油质清亮，健康营养。 
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