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2019—2023 年食用油、油脂及其制品国家食品 
安全监督抽检结果分析 
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摘  要: 目的  分析我国 2019—2023 年食用油、油脂及其制品的食品安全形势。方法  汇总 2019 年至 2023

年食用油、油脂及其制品的国家安全监督抽检结果, 对其整体和不合格项目等信息进行分析。结果  2019—2023

年食用油、油脂及其制品不合格率总体呈下降趋势; 不合格产品主要产自新疆、吉林、安徽、湖北、内蒙古、

江西等地区; 菜籽油、花生油、芝麻油、大豆油是 2019—2023 年抽检中的主要不合格食用油品种; 检出的不

合格项目主要有苯并[a]芘、酸价(以 KOH 计)、过氧化值、溶剂残留量。结论  新疆、吉林、安徽等高不合格

率省份应加强源头管控, 推广规模化种植和标准化仓储, 升级生产技术与监管, 强化抽检和追溯机制; 严格

按照生产工艺标准生产, 合理存储, 提高食用油品质; 应加强对菜籽油、花生油、芝麻油、大豆油等不合格率

高的产品的抽检力度。 
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Analysis of national food safety supervision sampling results of edible oils, 
fats and their products from 2019 to 2023 
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ABSTRACT: Objective  To analyze the food safety situation of edible oils, fats, and their products in China from 

2019 to 2023. Methods  Sampling results of edible oils, fats, and their products from the national safety supervision 

from 2019 to 2023 were summarized, and their overall, unqualified items and other information were analyzed. 

Results  The results showed that the overall unqualified rate of edible oils, fats and their products showed a 

downward trend from 2019 to 2023; unqualified products were mainly produced in Xinjiang, Jilin, Anhui, Hubei, 
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Inner Mongolia, Jiangxi and other regions; rapeseed oil, peanut oil, sesame oil, and soybean oil were the main 

unqualified edible oil varieties in the sampling inspection from 2019 to 2023; the detected unqualified items mainly 

include benzo [a] pyrene, acid value (calculated as KOH), peroxide value, and solvent residue. Conclusion  The 

governments and relevant departments in Xinjiang, Jilin, Anhui and other provinces with high disqualification rates 

shall strengthen source control, promote large-scale planting and standardized storage, upgrade production 

technology and supervision, strengthen sampling inspection and traceability mechanism, strengthen market 

supervision on production, processing and transportation, and improve the traceability system of edible oil, fat and its 

products, strictly follow the production process standards, store reasonably, and improve the quality of edible oil; 

strengthen the sampling inspection of products with high unqualified rates, such as rapeseed oil, peanut oil, sesame 

oil, soybean oil, etc. 
KEY WORDS: edible oils, fats and their products; analysis of sampling results; unqualified items 
 
 

0  引  言 

近年来, 我国食用油市场规模保持稳步增长态势。随

着全球人口规模的持续增长以及人们生活水平的不断提升, 
食用油消费需求也在持续提升, 富含不饱和脂肪酸的橄榄

油、玉米油、葵花籽油等高端食用油逐渐受到市场的青睐。

食用油是提供人体热能和必需脂肪酸的重要食物来源, 同
时能促进脂溶性维生素的吸收, 主要分为动物油脂和植物

油脂两大类[1], 常见的食用油多为植物油。食用植物油中

含有脂肪酸、类胡萝卜素、多酚和维生素 E 等多种营养成

分, 能够为人体提供脂肪和热量[2]。作为日常必需品, 其安

全性直接关系到公众对食品安全的信任, 食用油安全的紧

迫性不容忽视。 
食品安全监督抽检是国家进行食品安全监管的重要

措施, 通过对食品监管信息的分析和挖掘, 可以更好的为

食品监管提供信息支撑和决策支持[3–4]。对食用油进行抽检

和监测一直是我国食品安全监管工作的重要组成部分。目

前, 我国食用油脂及其制品的质量安全整体形势良好, 但
是依然存在黄曲霉毒素超标、质量指标不合格和重金属污

染等系列问题[5]。杨朝慧等[6]对 2015—2020 年我国食用植

物油抽检不合格数据, 运用内容分析法对不合格植物油的

品种、包装规格、产地和产业链主体特征进行了初步分析, 
对植物油不合格的原因进行了探讨。本研究收集了

2019—2023 年来自国家各级监管部门公开的食品安全监

督抽检中食用油、油脂及其制品的抽检结果并进行分析, 
以评估不同年份、不同地区、不同种类食用油的质量差异, 
为进一步掌握食用油食品安全风险, 做好相应的食品安全

监管工作, 保障人民群众的饮食安全提供参考。 

1  材料与方法 

1.1  数据来源  
数据来源于 2019—2023 年国家市场监督管理总局和

各省市市场监管局对外通报的抽检结果为“不合格”的食用

油、油脂及其制品对应数据。用“菜籽油”“花生油”“葡萄

籽油”等油类模糊名称检索, 以确保尽可能多符合条件的

数据被纳入分析 , 再通过后续筛选 , 从而形成了一个含

有 105 份食用油、油脂及其制品不合格项目抽检数据的

数据库, 包含产品名称及地址、样品名称、规格型号、生

产日期、不合格项目、检验结果及标准值、检验机构等关

键信息。 

1.2  分析方法 

对收集到的 2019—2023 年食用油、油脂及其制品的

所有不合格数据进行编码处理, 选择不合格食用油、油

脂及其制品的品种、产地以及不合格项目作为主要的分

析点 , 同时设定每一个维度的具体分类 , 在形成的编码

表中进一步对数据进行量化处理 [5]。经整理后导入

Microsoft® Excel 2019 软件作为研究对象, 通过聚类分

析、趋势分析等方式分析我国食用油、油脂及其制品当

前的食品安全状况及存在的主要问题[7]。 

1.3  抽检体系与标准 

1.3.1  我 国 食 用 油 、 油 脂 及 其 制 品 抽 检 的 法 律 法 规

依据 
我国市场监督管理总局根据工作目的和工作方式的

不同, 将食品安全抽检工作分为监督抽检、风险监测和评

价性抽检。首次明确评价性抽检是指依据法定程序和食品

安全标准等规定展开抽样检验, 对市场上食品总体安全状

况进行评估的活动, 并于 2019 年 8 月 16 日发布实施了《食

品安全抽样检验管理办法》, 以进一步规范食品安全抽样

检验工作, 加强食品安全监督管理, 保障公众身体健康和

生命安全[8–9]。 
1.3.2  我国食用油、油脂及其制品抽检工作的检测标准 

食用油、油脂及其制品抽检工作的检测标准具体如

表 1。 
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表 1  食用油、油脂及其制品检测项目相关标准 
Table 1  Relevant standards for testing items of edible oils,  

fats and their products 

标准号 标准名称 状态

GB/T 22478—2008 葡萄籽油 现行

GB/T 8235—2019 亚麻籽油 现行

GB/T 1537—2019 棉籽油 现行

GB/T 1534—2017 花生油 现行

GB/T 1536—2021 菜籽油 现行

GB/T 22465—2008 红花籽油 现行

GB/T 1535—2017 大豆油 现行

GB/T 22327—2019 核桃油 现行

GB/T 8233—2018 芝麻油 现行

GB/T 10464—2017 葵花籽油 现行

GB/T 19111—2017 玉米油 现行

GB 2716—2018 食品安全国家标准 植物油 现行

GB 8955—2016 食品安全国家标准 食用植物油 现行

GB/T 8937—2023 食用动物油脂 猪油 现行

GB/T 40851—2021 食用调和油 现行

GB 2760—2014 
食品安全国家标准 食品添加剂

使用标准 
现行

GB 2762—2017 
食品安全国家标准 食品中污染

物限量 
现行

GB 2761—2017 
食品安全国家标准 食品中真菌

毒素限量 
现行

 

2  结果与分析 

2.1  不同年份的抽检结果 

从通报时间来看, 2019—2023 年, 国家市场监督管理

总局通报的不合格食用植物油分别有 1657、2849、2773、
2214、1429 份, 且不合格率分别为 1.38%、1.55%、1.35%、

1.13%、0.80%, 详见表 2。2020 年不合格率最高, 之后总

体呈逐年下降趋势。 
 

表 2  2019—2023 年我国不合格食用油、油脂及其 
制品样品总批次 

Table 2  Total batches of unqualified edible oils, fats and their 
products samples in China from 2019 to 2023 

年份 
样品抽检数量 

/批次 
不合格样品 
数量/批次 

样品 
不合格率/%

2019 全年 119952 1657 1.38 
2020 全年 183504 2849 1.55 
2021 全年 206130 2773 1.35 
2022 全年 195825 2214 1.13 
2023 全年 179659 1429 0.80 

 
我国食用油不合格率下降是政策监管加强、技术进

步、行业自律提升以及消费者意识增强等多方面因素的综

合作用。国家通过修订《食品安全法》明确各环节责任, 提
供法律保障, 不断完善和强化监管体系[10]; 加强抽检力度, 

覆盖全链条, 有效遏制了不合格产品的流通; 监管部门定

期公布抽检结果, 曝光不合格企业和产品, 增强了公众监

督和企业自律, 推动了行业整体质量的提升。其次, 生产

工艺的改进也是不合格率下降的内在原因。食用油、油脂

及其制品生产企业通过引进先进技术和设备, 提升了生产

工艺, 如低温压榨、物理精炼、酶法脱胶、无水脱酸等工

艺, 提高了产品质量, 降低了有害物质残留, 同时保留了

更多营养成分[11]。此外, 市场环境逐年发生变化。随着生

活水平的提高和健康知识的普及, 消费者的健康意识增

强、多样化需求增加, 推动食用油市场向多元化发展; 同
时, 食用油市场竞争加剧, 品牌企业如“福临门”“金龙鱼”
等通过提升产品质量来增强竞争力, 而小型企业则通过改

进工艺和加强管理来生存。 

2.2  不同区域的抽检结果 

检出的 105 份不合格产品中, 产自新疆、吉林、安

徽、湖北、内蒙古、江西等地区的食用油、油脂及其制

品在抽检中的不合格样品数量较多(详见表3), 分别有 18份、 
 

表 3  不合格产品中生产区域的分布 
Table 3  Distribution of production areas in unqualified products 

产地 数量/份 占比/% 

新疆 18 17.1 
未知 12 11.4 
安徽 7 6.7 

内蒙古 6 5.7 
湖北 6 5.7 
江西 5 4.8 
山东 5 4.8 
吉林 5 4.8 
广西 4 3.7 
广东 4 3.7 
青海 4 3.7 
河南 4 3.7 
甘肃 4 3.7 
云南 4 3.7 
陕西 3 3.0 
辽宁 2 1.9 

黑龙江 2 1.9 
河北 1 1.0 
江苏 1 1.0 
山西 1 1.0 
浙江 1 1.0 
贵州 1 1.0 
重庆 1 1.0 
四川 1 1.0 
宁夏 1 1.0 
湖南 1 1.0 
福建 1 1.0 
总计 105 100 
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5 份、7 份、6 份、6 份、5 份, 不合格占比之和超过 40%。

福建、湖南、宁夏、四川、重庆、山西、贵州、浙江的

占比较少, 均为 1%。不同地区的不合格率与当地气候条

件、生产存储条件、消费习惯与市场结构、生产技术条

件和食品安全管理等因素有关。新疆、内蒙等地气候干

燥, 昼夜温差大, 这种环境有利于细菌的生长和繁殖, 因
此在食品保存和处理上需要更加严格; 部分省份气候潮

湿, 如江西、安徽, 若仓储设施简陋, 油脂易氧化酸败; 
北方地区(如内蒙古、吉林)冬季寒冷可能导致油脂结晶, 
影响品质判断; 技术先进的地区通常采用更高效、更环保

的生产工艺, 如东部沿海地区的食用油企业普遍引进国

际先进设备与技术 , 产品质量较高 , 而技术落后的地区

多采用传统工艺, 容易导致反式脂肪酸、苯并[a]芘等有害

物质超标[12]。监管严格的地区通过高频次抽检、严格处

罚和信息公开 , 能够有效遏制不合格产品的流通 , 如一

线城市(北京、上海等)以及部分经济发达省份(浙江、广

东等); 部分偏远地区(如内蒙古、新疆等)由于监管资源有

限, 食用油不合格率相对较高。此外, 新疆、吉林等省的

食用油市场可能以本地中小品牌为主, 质量控制体系较

弱, 福建、浙江等地品牌集中度高, 食品安全管理较为严

格 , 对食品加工和销售环节有严格的监管 , 确保了食品

安全。 

2.3  不同品种的食用油、油脂及其制品的抽检结果 

抽检的 105 份食用油、油脂及其制品中, 菜籽油、花

生油、芝麻油、大豆油是 2019—2023 年抽检中的主要不合

格食用油品种, 共有 66 份, 占抽检不合格总数的 62.7%。

而排名前三的菜籽油、花生油、芝麻油的样品不合格数分

别为 33 份、13 份、13 份, 不合格占比之和达到 56%。市

场上价格较高的“高档油”核桃油、红花籽油等也检测出了

不合格批次, 详见表 4。菜籽油的较高不合格率主要与制

造工艺有关, 国内制造菜籽油的工艺主要有高温热榨、低

温冷榨、有机溶剂(如正己烷)浸出、水酶法提取和进一步

精炼[13], 但热炸和浸出工艺中高温会使得菜籽烧焦炭化, 
容易导致菜籽油中营养物质的损失, 并会产生苯并[a]芘并

且会残留在油中[14–15]。有些企业为了迎合消费者对菜籽油

香味的追求, 会采用高温炒菜籽, 这样会导致菜籽油中含

有苯并[a]芘, 不合格率高。 

2.4  不合格项目分析 

检出的 105 份不合格食用油、油脂及其制品样品中, 
不合格项目主要是苯并[a]芘、酸价(以 KOH 计)、过氧化值、

溶剂残留量, 分别为 26、26、20 和 17 份, 各占不合格总

数的 24.5%、24.5%、18.8%、16.0%。此外还检测出乙基

麦芽酚、黄曲霉毒素 B₁、花生一烯酸、亚麻酸、不合格项

目磺胺类(总量), 详见表 5。 

表 4  2019-2023 年我国不合格食用油、油脂及其制品品种 
Table 4  Unqualified edible oils, fats and their products in China 

from 2019 to 2023 

品种 
数量 
/份 

占比
/% 

品种 
数量 
/份 

占比
/% 

菜籽油 33 31.4 山茶油 5   4.8

芝麻油 13 12.3 红花籽油 4   3.8

花生油 13 12.3 稻米油 2   1.9

大豆油 7 6.7 牛油 1   1.0

亚麻籽油 6 5.7 葡萄籽油 1   1.0

核桃油 6 5.7 调和油 1   1.0

棉籽油 6 5.7 玉米油 1   1.0

葵花籽油 6 5.7 合计 105 100.0
 

表 5  2019—2023 年我国食用油、油脂及其制品抽检 
不合格项目统计 

Table 5  Statistics of unqualified items in sampling inspection of 
edible oils, fats and their products in China for the first  

quarter of 2019—2023 

不合格项目 数量/份 占比/% 

苯并[a]芘 26 24.5 

酸价(以 KOH 计) 26 24.5 

过氧化值 20 18.8 
溶剂残留量 17 16.0 
乙基麦芽酚 9  8.4 

黄曲霉毒素 B₁ 4  3.7 
标签 2  1.8 

亚麻酸 1  0.9 

不合格项目磺胺类(总量) 1  0.9 

花生一烯酸 1  0.9 

 
2.4.1  苯并[a]芘的检验结果 

苯并[a]芘是持久性有机污染物多环芳烃化合物的一

种, 化学性质较稳定, 具有致畸、致癌和生殖毒性, 2010 年

被国际癌症研究机构(International Agency for Research on 
Cancer, IARC)评估为Ⅰ类致癌物[16–18]。GB 2762—2017《食

品安全国家标准 食品中污染物限量》中规定, 食用油、油

脂及其制品中苯并[a]芘的最大限量值为 10 μg/kg[19]。26
批次检出苯并[a]芘超标的不合格食用油、油脂及其制品

中, 苯并[a]芘的检测值范围为 11.2~248 μg/kg, 平均值为

29.1 μg/kg。苯并[a]芘超标的原因和生产、加工及种植相关。

生产过程中对原料反复烘烤或蒸炒时, 高温导致苯并[a]芘
含量上升; 加工过程中接触润滑油、使用不符合要求的浸

提溶剂造成污染; 油料作物在种植、收储、晾晒过程中受

到土壤、水和大气污染[20–21]。 
2.4.2  酸价(以 KOH 计)的检验结果 

酸价 , 又称酸值 , 主要反映食品中油脂的酸败

程度 [22]。同一种油, 酸价越小说明油的新鲜度和精炼程

度越好。酸价超标会导致食品有异味, 严重超标时会产生
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醛酮类化合物, 其酸败产物对人体多种酶有损害作用, 影
响正常代谢[23–24]。GB 2716—2018《食品安全国家标准 植
物油》中规定, 食用植物油(包括调和油)中酸价的最大限量

值为 2.5 mg/g[25–26]。26 批次检测出酸价超标的不合格食用

油、油脂及其制品中, 酸价的检测平均值为 3.14 mg/g, 超
出国家安全标准近 1.25 倍。酸价超标与产品储藏条件不当

有关, 尤其是贮存温度较高时容易导致脂肪的氧化酸败; 
食用油反复煎炸也会使酸价超标[27]。 
2.4.3  过氧化值的检验结果 

过氧化值指 1 kg 样品中的活性氧含量, 反映油脂和

脂肪酸被氧化程度, 过氧化值越高, 说明油脂被氧化程度越

高, 油脂品质也就越差[28–29]。根据GB 2716—2018中的规定, 
食用植物油的过氧化值应小于等于 0.25 g/100 g。20 批次检

测出过氧化值超标的不合格食用油、油脂及其制品中, 过氧

化值平均值为 0.45 g/100 g, 其中最高检测值为 0.78 g/100 g, 
超出国家安全标准的 3 倍以上。过氧化值超标的原因较多, 
储存温度、氧气含量和光照等因素都会影响油脂的氧化速度, 
油脂的氧化速度越快, 过氧化值也就越高; 不同的加工方

式、原料油脂的质量也会对油脂的过氧化值产生影响[30–31]。 
2.4.4  溶剂残留量 

溶剂残留量是指 1 kg 油脂中残留的溶剂毫克数, 通
常是在植物油生产加工过程中使用的, 如六号溶剂(以己

烷为主)。根据 GB 2716—2018 中规定, 食用植物油(包括

调和油)中的溶剂残留量最大限量值为 20 mg/kg。长期食用

溶剂残留量超标的食用油, 溶剂中的有害物质(如苯类化

合物等)如果在人体内蓄积, 会对神经系统和造血系统产

生损害, 甚至可能具有致癌作用。17 批次检测出溶剂残留

量超标的不合格食用油、油脂及其制品中, 溶剂残留量平

均值为 67.39 mg/kg, 其中最高检测值为 174 mg/kg, 超出

国家安全标准的 8 倍以上。溶剂残留量超标的原因是生产

过程中工艺及设备的不足, 如溶剂纯度不足、参数控制不

当、溶剂回收不彻底等, 导致浸出工艺中使用的溶剂无法

充分去除。 
2.4.5  其他项目的检测结果 

从 105 份样本中, 检测出乙基麦芽酚、黄曲霉毒素 B₁
等其他不合格项目。乙基麦芽酚是一种香味改良剂、增香

剂, 长期大量食用乙基麦芽酚超标的食品可能导致头痛、

恶心、呕吐、呼吸困难, 过量食用可能对人体肝脏有影响, 
易诱发骨骼和关节提前脆变癌变等[32]。GB 2760—2014《食

品安全国家标准 食品添加剂使用标准》规定, 植物油脂中

不得添加食品用香料、香精, 即不得使用乙基麦芽酚。9 批
次乙基麦芽酚超标的不合格食用油、油脂及其制品均为芝

麻油, 其乙基麦芽酚含量平均值为 7382 μg/kg。超标原因

可能是一些不法商家利用乙基麦芽酚价格低廉、用量少的

特点, 食用植物油中掺入调香、调色违规添加物, 以次充

好, 以普通油充高档油。 

黄曲霉毒素 B₁是已知的化学物质中致癌性最强的一

种, 由黄曲霉菌产生对人和动物都有强烈的毒性, 特别是

对肝脏的损害尤为明显[33]。长期食用受到黄曲霉毒素 B₁
污染的食用油, 会增加患癌症、免疫毒性、肝脏、肾脏等

疾病的风险。我国 GB 2761—2017《食品安全国家标准 食
品中真菌毒素限量》中规定, 花生酱和花生油中黄曲霉毒

素 B₁的最大检出限量均为 20 μg/kg。4 批次黄曲霉毒素 B₁
超标的不合格食用油、油脂及其制品均为花生油, 其黄曲

毒素 B₁含量平均值为 65.13 μg/kg, 超出 GB 2761—2017 的

3 倍以上。黄曲霉毒素 B₁超标原因主要是加工用原料受霉

菌污染, 或者生产过程中杀菌不彻底、没有充分干燥等, 
在微量氧气或高湿度环境下, 微生物繁殖, 易导致发霉、

霉变等问题, 设备设施清洗消毒不到位, 杀菌工艺无法达

到预设要求等都可能会造成霉菌的污染。 

3  结论与讨论 

2019—2023 年, 国家市场监督管理总局(原国家食品

药品监督管理总局)共发布关于食用油、油脂及其制品的食

品安全监督抽检结果 29 次, 累计抽检食用油、油脂及其制

品样品 910362 批次, 抽样地覆盖全国 30 个省(自治区, 直
辖市), 抽检依据为《食品安全抽样检验管理办法》及各种

油品的检测标准。本研究收集这 105 份关于食用油、油脂

后进行归纳整理和深入分析, 分析结果显示, 食用油、油

脂及其制品的总体不合格率从 2019—2023 年总体呈下降

趋势, 这与我国不断增强食品安全监督抽检力度、技术进

步、行业自律提升以及消费者意识增强等多方面因素紧密

相关。不合格产品中, 产自新疆、吉林、安徽、湖北、内

蒙古、江西等地区的食用油、油脂及其制品在抽检中的不

合格样品数量较多, 福建、湖南、宁夏、四川、重庆、山

西、贵州、浙江、河北的占比较少。新疆、内蒙、江西、

安徽等需加强源头管控, 推广规模化种植和标准化仓储, 
减少原料污染风险, 保证油脂在存储过程中不易氧化酸败; 
中西部城市加快技术设备升级, 采用更高效、更环保的生

产工艺; 新疆、吉林等省的食用油市场需提高品牌集中度, 
增强质量控制体系, 对食品加工和销售环节有严格的监管, 
确保食品安全。此外, 需加强消费者教育, 倡导消费者选

择正规品牌、查看质检报告, 避免购买无标识散装油。 
菜籽油、花生油、芝麻油、大豆油是抽检中的主要不

合格食用油品种。检出的不合格项目主要有苯并[a]芘、酸

价(以 KOH 计)、过氧化值、溶剂残留量, 这 4 类化学物质

超标的占比最高。企业需严格按照浸出、精炼、压榨等工

艺流程生产食用油, 在此过程中持续改善工艺流程, 用新

技术替代传统技术设备; 食用油、油脂密封后放置在干燥、

低温, 且无光线照射的环境中, 存放过程中应注意避免微

生物污染。市场监管局加强对菜籽油、花生油、芝麻油、
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大豆油等不合格率高的产品的抽检力度, 重点抽检企业原

材料品质、生产环境和仓储条件, 保证食用油、油脂的安

全。执法处罚部门应对食用油生产经营过程中的违法违规

行为进行严厉查处, 多种措施(如罚款、吊销许可证等)结合

使用, 以确保食用油市场的规范有序。 
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