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摘  要: 本文从煎炸用新油、煎炸过程用油、食品添加剂和废油处理等四个方面, 综述了中国、欧美等国家和

地区煎炸食用油的相关法律、法规与标准的历史与现状, 对比研究了其中的主要技术指标及其限量, 为开展相

关科学研究及与国际接轨并制订符合我国食品加工实际状况的煎炸食用油国家标准提供参考。 
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ABSTRACT: Laws, regulations and standards on fresh frying oil, frying oil in use, food additives used in frying 

oil and waste frying oil in China, European countries and America were summarized in this paper. The current 

situation and history of those laws and standards were reviewed and major technical indicators and limits were 

compared, aiming at providing references for scientific research and drafting of national standards that line with 

our actual situation. 
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1  引  言 

油炸是食物 5种基本熟化方法之一, 尽管低脂食品风

靡全球, 油炸食品仍为广大消费者所喜爱。在我国, 煎炸广

泛应用于食品加工企业、家庭和餐饮业, 煎炸是我国传统

烹饪方法之一。据行业人士估计, 我国每年用于煎炸食品

的油脂高达百万吨[1]。 

煎炸油在反复烹炸过程中, 会发生一系列物理和化

学变化, 包括颜色变深、容易起烟等可见现象, 以及氧化、

聚合和水解等反应。有些反应形成了食物中受欢迎的风味

和色泽; 有些反应则对煎炸油的品质造成不良影响, 必须

加以控制。油脂在烹饪过程中首先发生热氧化分解反应形

成氢过氧化物, 继而形成醛类, 酮类和链烷类, 这些有害

物质包括多环芳烃、杂环胺类和丙烯醛等致癌物和促癌物。

本文主要综述了中国、欧盟和美国等国家和地区煎炸食用

油的法律法规与标准现状, 旨在为煎炸油国家标准的制订

与相关科学研究提供参考。 

2  煎炸用新油(fresh frying oils) 

世界上大多数国家及机构, 如美国、国际食品法典委

员会(CODEX)、中国等均没有发布煎炸用新油(即新鲜煎炸

油)的质量标准, 通常, 大多数国家煎炸用新油均执行食用

油的卫生指标和质量标准, 有些国家会标明这种用途的油

是“煎炸用油(oil for frying)”。只有少数国家考虑到煎炸油
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的使用特性, 设立了煎炸用新油的法规、标准(表 1)。 

至于煎炸用新油的指标和要求, 也与植物油基本相

同, 煎炸油所独有的特征指标则寥寥(表 2)。如欧盟 EC 

Directive 76/621仅对煎炸用新油规定一个特征指标, 即芥

酸含量低于 5%[2], 见表 2。 

法国 1973 年规定煎炸用新油的亚麻酸含量不超过 2%, 

允许合成抗氧化剂 BHA、BHT、没食子酸酯, 禁用消泡剂硅

化物[4]。但其亚麻酸含量不超过 2%的规定因造成贸易壁垒而

备受争议。许多欧盟成员国认为该限量值与食品安全关系不

大, 多数欧洲国家习惯用菜籽油(或氢化菜籽油)进行煎炸, 美

国人用大豆油煎炸, 这两种油的亚麻酸含量均超过了 2%。 

之所以对煎炸用新油的亚麻酸含量设限, 是因为亚

麻酸在高温煎炸的过程中易于形成降解产物 , 如丙烯醛
[4]、环状脂肪酸[5]。丙烯醛属于 α,β-不饱和醛类, 由于高挥

发性而分散于煎炸油烟中, 是美国环境保护局认定的主要

污染物质之一, 更是国际癌症研究机构(IARC)认定的 3 类

致癌物质之一。丙烯醛可以导致谷胱甘肽的损耗并与蛋白

质核酸中半胱氨酸残基形成加合物, 从而与蛋白质, 多肽

与 DNA交联, 具有高细胞毒性[6]。相比于丙烯醛而言, 煎

炸时油中环状脂肪酸的含量较高, 动物实验证明大鼠经摄

入含有环状脂肪酸的煎炸油后, 则会出现肠胃胀气, 胃溃

疡和多病灶出血等不良反应[7]。 

法国一度将亚麻酸含量作为判定食用植物油是否可

用于煎炸新油的主要依据。但 2005 年法国食品安全局

(AFFSSA)对煎炸油中的亚麻酸含量与煎炸油使用安全性

进行了再评估, 认为之前针对亚麻酸的动物实验研究中, 

多使用长时间加热的含较多亚麻酸的菜籽油或花生油作为

样品进行饲喂, 而后续研究表明, 环状化合物仅在持续加

热至 200 ℃或 300 ℃以上的煎炸用油中才达到显著水平[4]。

同时法国现有煎炸用油法规已规定了极性物含量, 故取消

了对亚麻酸的限量规定[6]。 

丹麦限制煎炸用新油中的反式脂肪酸含量, 最初建

议不超过 15% (表 2), 后调整为 10%。尽管该项法令还未

被正式写入法规, 但许多丹麦企业已在履行。 

 
 

表 1  对煎炸用新油另作规定的国家及法规名称 
Table 1  Countries and their regulations of additionally regulated fresh frying oils 

国家名称 法规名称 

智利 Reglamento sanitario de los alimentos 

意大利 Circolare Ministero della Sanità 11 gennaio 1991, n. 1 

波兰 Regulation of the minister of health of 25 september 2012 (Journal of Laws of the Republic of Poland- Dziennik Ustaw) 

葡萄牙 Portarian. 1135/95, de 15 de Setembro 

西班牙 Norma de calidad para los aceites y grasas calentados 

法国 La repression des fraudes en ce qui concerne les graisses et les huiles comestibles 

南非 Regulations relating to edible oils and fats 

 

 
表 2  欧洲各国对煎炸用新油的规定(EC Directive 76/621)[3] 

Table 2  Regulations of fresh frying oils in European 

 欧盟 奥地利 比利时 丹麦 芬兰 法国 德国 希腊 爱尔兰 意大利 卢森堡 荷兰 葡萄牙 西班牙 瑞典 英国

芥酸% 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

FFA%  0.4               

烟点℃  205               

月桂酸  否               

亚麻酸%   2   2           

油的种类               是  

在用油能否使用               禁止  

反式酸%    15             

注: 由于双低菜籽的推广, 欧盟煎炸用新油的芥酸含量实际上可在 1%以下。 
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奥地利规定了煎炸用新油的游离脂肪酸含量(0.4%)和

烟点(205 ℃)(表 2)。奥地利食品守则 B30章进一步限定煎

炸用油品种, 规定下列油脂不能用于煎炸: 主要含中碳链

或短碳链脂肪酸的油(目前还不清楚棕榈油是否受限制)、

多不饱和脂肪酸型油脂(特别是亚油酸型, 因此葵花籽油

受限)、动物油脂。橄榄油的游离脂肪酸含量通常较高, 按

此规定就不能作为合法煎炸油。 

我国尚没有制订煎炸用新油的国家标准。建议我国在

制定煎炸新油标准时可参考欧盟做法, 在考虑煎炸新油本

身特点的同时, 兼顾植物油特性指标, 合理设置煎炸新油

相关指标。 

3  煎炸过程用油(oil in use) 

对于煎炸过程用油, 关键是确定其使用终点(废弃点)。 

煎炸油的废弃终点原则上可依据于直觉, 当油色变

暗、变稠, 含有残渣, 出现刺鼻的味道, 煎炸食品的外观和

口味变差时, 煎炸油就应当废弃。食品外观和口味不好的

话, 即使没有法律制约, 顾客自然也不会购买。但食品质量

好坏不能依据于定性描述。基于一些可评价油脂劣变的物

理或化学分析方法, 制定煎炸油的废弃法规, 是非常有必

要的。 

法律之所以规定煎炸油的使用寿命, 是为了顾及公

平。如果一种煎炸油可以一直使用到煎炸食品外观和口味

劣变, 企业因此降低了用油成本而获得竞争优势, 但过度

使用的煎炸油会危害人体健康, 这是不公平的。 

煎炸油在持续的高温与氧气的作用下会发生一系列

的化学变化, 生成氧化产物、酶抑制剂、抗营养因子、致

突变剂和致癌物质等。而这些产物的生成量则与加热时间

成正相关[8]。将过度使用的煎炸油饲喂实验动物时, 实验

动物出现包括消化道应激反应, 肾脏及肝肿大, 生长停滞

等不良反应, 部分动物死亡[9]。过度使用煎炸油中的环状

化合物和聚合物尤其引人关注 , 毒理研究表明 , 从煎炸

用油中单独提取的环状脂肪酸不会对动物造成不良反应
[10]; 但也有研究表明, 从加热的亚麻籽油和葵花籽油中

分离出环状化合物 , 用其饲喂大鼠 , 肝脏中酶活性降低
[11]。煎炸用油中聚合物可达 10%, 用 0.1%、1%和 5%的

二聚物饲喂大鼠 , 发现对其体重增加并没有影响 , 当饲

喂量达到 20%时, 大鼠出现腹泻[12]。尽管这些数据有矛盾, 

也不表明环状化合物和聚合物对人体有明确的毒性, 因

为试验中饲喂的量比食品中的含量要高得多[13], 但其潜

在危害不容忽视。 

有研究者调查了世界上 65 个国家关于煎炸油丢弃点

的法规现状, 实际上予以立法的国家不到 40个, 即使是食

品管理非常严格的欧盟, 也没有对煎炸过程用油进行立

法。欧盟制定的大部分法规目的是为了建立自由市场, 如

果对煎炸过程用油立法, 就会影响自由贸易。尽管如此, 已

经有 17 个国家对煎炸油的废弃点设立了强制性或推荐性

指标, 其中 13个国家设立的指标为强制性, 多数是欧盟成

员国(见表 3)。 

 
表 3  各国煎炸油废弃点规定及相关指标 

Table 3  Regulations and standards of discarded frying oils in 
different countries 

国家 强制性 非强制性 

智利 

游离脂肪酸≤2.5% 

 极性化合物≤25% 

烟点≤170 ℃ 

意大利 
极性化合物≤25%  

最高煎炸温度 180 ℃  

法国 
极性化合物≤25%  

最高煎炸温度 180 ℃  

荷兰 二聚及多聚甘油三酯≤16%  

匈牙利 极性化合物≤30%  

波兰 
游离脂肪酸≤2.5% 

 
极性化合物≤25% 

葡萄牙 
极性化合物≤25%  

最高煎炸温度 180 ℃  

西班牙 极性化合物≤25%  

南非 
多聚甘油三酯≤16% 

 
极性化合物≤25% 

德国  

极性化合物≤25% 

酸价≤2.0 mg KOH/g 

氧化脂肪酸 OFA≤0.7%

烟点≤170 ℃ 

最高煎炸温度 170 ℃ 

奥地利  

酸价≤2.6 mg KOH/g 

氧化脂肪酸 OFA≤1% 

烟点≤170℃ 

极性化合物≤27% 

最高煎炸温度 180 ℃ 

芬兰* 
游离脂肪酸≤2.0% 

 
烟点≤180 ℃ 

英国 最高煎炸温度 190 ℃  

比利时*

极性化合物≤25% 

 
游离脂肪酸≤2.5% 

烟点≤170 ℃ 

二聚甘油三酯≤10% 

粘度≤27 mpa.s  

日本 极性化合物≤25% 
酸价≤2.0 mg KOH/g 

烟点≤170 ℃ 

澳大利亚*  

极性化合物≤27% 

游离脂肪酸≤2.5% 

OFA≤1% 

烟点≤170 ℃ 

巴西  
游离脂肪酸≤0.9% 

极性化合物≤25% 

*参考台湾卫生福利部[14]。 
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由表 3可见, 一些国家规定了最高煎炸温度。英国对

煎炸油的使用终点没有规定 , 仅建议最适煎炸温度为

190 ℃, 而大部分欧盟成员国不允许这样高的温度。法国特

别规定高稳定性油脂可在 200 ℃使用。奥地利允许最高煎

炸温度为 180 ℃, 然而烟点却设在 170 ℃, 在油持续冒烟

情况下进行煎炸, 这存在明显的不合理性。 

煎炸过程中油发生水解、氧化、聚合等一系列化学反

应, 会生成游离脂肪酸、过氧化物、醛酮类、环状物及聚

合物等, 这些物质都属于极性化合物, 图 1 指出了煎炸过

程中各种物质含量随煎炸时间的变化情况[15]。 

 
 

 
 
 

图 1  煎炸过程中各种物质含量随煎炸时间的变化[15] 

Fig. 1  Changes of components with frying time during frying[15] 
 
 

可以看出, 初级氧化产物不稳定, 随煎炸时间延长降

解成挥发性和非挥发性产物[16]。挥发性降解产物对煎炸油

及煎炸食品的风味有很大影响, 但可在加热条件下不断挥

发而在油中极少残留, 仅以 ppm计[17]。而二聚及多聚甘油

三酯等非挥发性降解产物则残留于油中, 它们都属于极性

化合物[18]。 

从图 1可见, 极性化合物的含量显著高于二聚及多聚

物含量, 且其含量随时间推移几乎呈线性上升, 因此, 极

性化合物可作为全面反映煎炸油的质量变指标。在所有立

法国家中, 许多国家将极性化合物作为判断煎炸油废弃点

的指标之一。由此可见, 极性化合物是监测煎炸用油质量

的公认化学指标。 

游离脂肪酸可以作为煎炸用油质量变化的监控指标

之一, 但其易受到油种品类及煎炸条件的影响, 故不宜单

独作为判断煎炸用油废弃点[15]。Diop等[19]研究成果已证实

这一观点。 

德国和奥地利还限定了不溶于石油醚的氧化脂肪酸

(oxidised fatty acids,  OFA)含量。氧化脂肪酸也是极性化

合物中的一类。 

尽管较多国家根据极性物质含量判定煎炸油的使用

终点, 但各国对其限量值尚未达成共识, 究其原因之一是

极性物质的测量方法不尽相同。柱层析法是世界公认的检

测煎炸油中极性化合物的方法, 如 AOCS cd 20-91[20], ISO 

8420[21]或 GB 5009.202[22]。 

目前在我国, 植物油和植物调和油都可以用于煎炸, 

且 GB 7102.1《食用植物油煎炸过程中的卫生标准》规定

植物油在煎炸过程中应符合酸价≤5 mg KOH/g, 羰基价≤

50 meq/kg, 极性组分≤27%[23]。GB 7102.1目前正在修订

之中, 2013年 12月 6日国卫办食品函(2013)452号将 “煎

炸过程中的食用植物油”纳入食品安全国家标准《食用植物

油》(GB 2716, 征求意见稿)[24], 并取消了羰基价。 

4  食品添加剂(food additives) 

煎炸食用油中允许使用的食品添加剂不多, 一般情

况下, 抗氧化剂、消泡剂、过滤助剂是允许使用的, 煎炸用

起酥油还允许使用色素, 但各国对这些食品添加剂的使用

自有规范。表 4列出了欧洲允许在煎炸油中使用的食品添

加剂。 

出于国际贸易的考虑 , 各国立法时会重点关注

TBHQ。TBHQ的使用存在差异, EC Directive 95/2/EC规定

欧盟禁用 TBHQ, 但美国和其他一些国家允许使用, Codex

网站显示允许 200 ppm, 而 Codex standard 19-1981只允许

120 ppm。表 4中 CCFAC数据是 2000年 3月 Codex食品

添加剂和污染物会议提出的。 

我国没有专用的煎炸油产品, 煎炸用油中食品添加

剂的使用与食用油一样, 受 GB 2760-2011《食品添加剂使

用标准》的制约, 并无特殊规定, 见表 5。 

需要说明, GB 2760规定食用油不得添加色素、消泡

剂, 但煎炸过程中的植物油允许用“硅酸镁”过滤[26]。 

5  废弃煎炸油(waste oils) 

废弃煎炸油(老油)的处理涉及食品安全问题, 因此各

国政府相当重视。如西班牙、卢森堡、法国及荷兰等国均

在本国法规中明确禁止使用废弃煎炸油作为煎炸新油的原

料, 比利时也有相应规定。只有英国允许废油回收作为动

物饲料, 欧盟则从 2004起禁止其用于饲料[27]。  

我国则将煎炸废弃油列为地沟油进行管理。 

废油的处理还涉及环境问题, 例如, 固体油脂的随意

排放会导致废水管道的堵塞。 

近年来 , 随着环保意识的提升和科技的不断进步 , 

用废弃煎炸油制得生物柴油成为时尚。据报道, 荷兰皇

家航空公司于 2012 年首度启用废弃油脂提炼的生物燃

料执飞。 
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表 4  煎炸油允许使用的添加剂(单位 mg/kg)[25] 

Table 4  Allowed additives in frying oils 

法规 添加剂 分类 2000 Codex CCFAC 欧盟 

E900 二甲基硅聚氧烷(DMPS) 消泡剂  10 

E310,311,312 没食子酸酯 抗氧化剂 100 200 

E320 丁基羟基茴香醚(BHA) 抗氧化剂 200 200 

E321 二叔丁基对甲酚(BHT) 抗氧化剂 75 100 

E319 特丁基对苯二酚(TBHQ) 抗氧化剂 ban (120 ppm) ban 

E306,307,308,309 生育酚 抗氧化剂 GMP QS 

E304 抗坏血酸酯 抗氧化剂 500 QS 

 一般动植物油, 色素 色素  no 

E160b 固体脂, 胭脂红 色素 20 10 

E160a 固体脂, 胡萝卜素 色素 GMP QS 

E100 固体脂, 姜黄素 色素 GMP QS 

 
 

表 5  我国食用油允许使用的食品添加剂(单位 g/kg)[26] 
Table 5  Allowed oil additives in China 

名称 类型 用量 

丙二醇脂肪酸酯 抗氧化剂 ≤10.0 

茶多酚 抗氧化剂 ≤0.4 

BHA 抗氧化剂 ≤0.2 

BHT 抗氧化剂 ≤0.2 

甘草抗氧物 抗氧化剂 ≤0.2 

聚甘油脂肪酸酯 稳定剂 ≤10.0 

抗坏血酸棕榈酸酯 抗氧化剂 ≤0.2 

硫代二丙酸二月桂酯 抗氧化剂 ≤0.2 

没食子酸丙酯(PG) 抗氧化剂 ≤0.1 

迷迭香提取物 抗氧化剂 ≤0.7 

羟基硬脂精 抗氧化剂 ≤0.5 

TBHQ 抗氧化剂 ≤0.2 

VE 抗氧化剂 按生产需要适量 

植酸(钠) 抗氧化剂 ≤0.2 

竹叶抗氧化物 抗氧化剂 ≤0.5 

 

6  结  论 

在食物煎炸过程中, 当食物未发生明显变化时, 煎炸

油已经历多种期望和非期望的物理、化学变化, 同时, 煎炸

油也渗入食物成为其组成成分, 从而影响食物的品质和营

养价值。为规范煎炸油的使用, 各国政府制定了各种法律、

法规与标准, 对煎炸用油进行科学管理。积极开展相关科

学研究, 及时制订与国际接轨且符合我国食品加工实际状

况的煎炸食用油标准, 有利于保障消费者健康, 促进食品

工业健康发展。 
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