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摘 要：自从查出炸薯条中含有反式脂肪酸之后，随后央视进行了相关的新闻调查。含有反式脂肪酸的

食物广泛存在且物美价廉， 不断诱惑我们的味蕾。普通消费者和油脂生产企业对其潜在的危害和控制措施

认识不够统一，部分食品安全管理体系审核员对其危害识别和分析没有清楚的认识，为此笔者根据以往的

油脂企业审核案例逐层对这一问题进行阐述和论证。 

关键词：油脂 反式脂肪酸 危害 操作性前提方案 

自从查出炸薯条中含有反式脂肪酸之后，人们像害怕苏丹红1 号一样害怕含反式脂肪酸的食物。日常

生活中，含有反式脂肪酸的食品很多，诸如蛋糕、糕点、饼干、面包、印度抛饼、沙拉酱、炸薯条、炸薯

片、爆米花、巧克力、冰淇淋、蛋黄派…… 凡是松软香甜，口味独特的含油( 植物奶油、人造黄油等) 食

品，都含有反式脂肪酸。那么反式脂肪酸到底是什么，作为食品企业，特别是油脂加工企业如何识别其潜

在危害并采取有效措施实施控制是摆在我们面前的一道难题。本人曾多年从事于油脂加工行业，参加审核

工作后接触了很多油脂企业，参考部分油脂企业控制措施并结合自己的经验和对脂肪酸的认识，将对这一

问题进行阐述。 

1 方式脂肪酸的形态、来源和潜在危害 

我们接触的绝大多数植物油脂的成分是多种甘油三酸酯的混合物。其中多不饱和脂肪酸为顺式脂肪酸，

在常温下呈液态。而反式脂肪酸又称为TFAS, 是多不饱和脂肪酸的异构体。目前，国外研究表明，过多摄

入反式脂肪酸后会带来至少五中危害，例如怀孕期或哺乳期的妇女，过多摄入含有反式脂肪酸的食物会影

响胎儿的健康。研究发现，胎儿或婴儿可以通过胎盘或乳汁被动摄入反式脂肪酸，他们比成人更容易患上

必需脂肪酸缺乏症，影响儿童生长发育，也会影响生长发育期的青少年对必需脂肪酸的吸收。还有反式脂

肪酸能使有效防止心脏病及其他心血管疾病的胆固醇（HDL）的含量下降，致使动脉硬化并导致冠心病的发

生，特别是美国每年大约有三万人因为这个原因导致冠心病发生。反式脂肪酸会增加人体血液的黏稠度和

凝聚力，容易导致血栓的形成，对于血管壁脆弱的老年人来说，危害尤为严重。研究还表明反式脂肪酸可

以诱发妇女患Ⅱ糖尿病，也可以造成人体大脑功能的衰退。它到底是营养问题还是食品安全问题，一直存

在不同的意见。笔者更倾向于后者。 

我们说反式脂肪酸由于是非天然的成分，很难被人体适应，摄入后会出现各种不适反应。既然有这样的危

害，反式脂肪酸到底来自哪里。一般来说，有三种来源。 

一是来自氢化植物油，通过人为对大豆油、菜籽油进行氢化作用使顺式不饱和脂肪酸变成室温下更稳定的

反式脂肪酸，来达到降低成本、减少动物脂肪摄入、提高产品品质和保质期的目的。我们常见的有人造奶

油、人造黄油、植脂末等。 

二是植物油在脱色、脱臭等精炼过程中发生热聚合反应， 造成异常的脂肪酸异构化。这种状态下的油脂很



难进行识别， 其危害比较隐蔽。主要的原因是目前各种油脂产品标准和卫生标准多没有将方式脂肪酸含量

列为检验项目，同时检测方法还不太成熟，检测设备要求比较精密，企业实验室检测的稳定性和一致性还

存在一定困难。 

三是来源于植物油经加热、反复煎炸，在光和催化剂的作用下反应生成。不法人员收集各类地沟油经

过简易加工后重新回到人们的餐桌，这种危害也是巨大的。而如何鉴别地沟油， 检验的标准和方法国家有

关部门正在制定。 

2 关于方式脂肪酸的限量的规定 

世界卫生组织、联合国粮农组织在2003 年版《膳食营养与慢性疾病》中建议，“反式脂肪酸的最大摄

取量不超过总能量的1%”。 美国食品药物局要求食品包装上列清楚反式脂肪成份。2008 年7 月美国加州

州长阿诺•施瓦辛格签署法案，禁止在该州餐厅中使用反式脂肪，该法案将于2010 年正式生效。 

在这种形式下中国卫生部于2011 年10 月12 日发布了编号为GB28050-2011 的国家标准【食品安全

国家标准 预包装食品营养标签通则】，其中【4 强制标示内容】的4.4 条款规定， “食品配料含有或生产

过程中使用了氢化和（或）部分氢化油脂时，在营养成分表中还应标示出反式脂肪（酸）的含量“。另外在

D.4.2 条款规定，“每天摄入反式脂肪酸不应超过2.2g， 过多摄入有害健康。反式脂肪酸摄入量应少于每

日总能量的1%，过多有害健康。过多摄入反式脂肪酸可使血液胆固醇增高， 从而增加心血管疾病发生的

危险。”该国家标准于2013 年1 月1 日起正式施行。中国老百姓摄取植物油脂的主要渠道是购买日用消费

品——各类植物油。并且每一天都在摄入一定量的油脂，那么关系到千千万万消费者健康的责任就落在油

脂企业的身上。 

3 方式脂肪酸危害的识别和控制 

作为油脂加工企业，可能因为采购了反式脂肪酸含量高的油脂，有意或无意采购不易识别的地沟油原

料，以及在精炼加工中因为工艺参数设计或异常就会导致生产的植物油脂中含有反式脂肪酸。那么，企业

如何能够未雨绸缪在食品安全管理体系应用方面有效识别反式脂肪酸的危害并采取有效的控制措施消除或

降低这种危害到可接受水平。 

3.1 在危害分析预备步骤中的应用。在实施危害分析的预备步骤中对原料、辅料和与产品接触的材料



的特性描述中明确其化学特性是否具有反式脂肪酸的潜在危害，特别是是精炼使用的毛油。在终产品特性

描述中在“与食品安全有关的标志和（或）处理、制备及使用的说明书中可以体现油脂不宜过热和反复使用

的相关内容，提醒消费者或使用者关注反式脂肪酸的危害和影响。在产品的预期用途中也可将这种非预期

但可能发生的错误处置和误用导致的潜在后果加以说明。特别是涉及到婴儿食品的加工中使用的植物油脂

生产企业。在过程步骤和控制措施的描述中对现有的反式脂肪酸的控制措施、过程参数进行说明。例如精

炼过程中脱臭工序的蒸馏温度和真空度的要求。  

3.2 实施危害分析。按照危害分析的预备步骤进行反式脂肪酸危害识别和可接受水平的确定。鉴于目前没

有国家标准对其含量作出规定，我们可以引荐国外标准确定可接受水平。在危害分析工作单中进行相关反

式脂肪酸危害的识别和危害分析，见《危害分析工作单》。 

3.3 通过危害分析形成操作性前提方案的控制措施，可以形成《操作性前提方案措施计划表》见表。  

3.4 确定并确认反式脂肪酸的定量分析方法并按策划的检测频次进行分析。 

首先要明确反式脂肪酸的检测方法和要求。一般使用高效气相色谱进行检测，使用FID 检测器。对脂肪酸

进行甲酯化后进行自动进样分析，形成面积百分比分析报告，按出峰时间连续分析顺式和反式脂肪酸峰宽、

峰面积和峰高。我们可以对C18：1/C18：2/C18：3 三类脂肪酸出峰时间进行统计。形成《组分/ 出峰时

间范围表》从而计算出反式脂肪酸的含量。当然，若想做好这项工作，对该方法还需要进行重复性的论证。

通过同台设备，同一操作者对同一个样本进行反复检测，并按照GB/T22110 标准进行偏差和允许差分析。

另外，在不同设备、不同环境和不同操作者实施检测，进行再现性的检测。通过试验，可以发现一级大豆

油反复进行280℃加热5 次，其反式脂肪酸的含量逐步增加。通过分析，再现性结果显示反式亚油酸3.1~3.5；

反式亚麻酸3.01~3.12. 而重现性结果显示也符合标准GB/T17376 要求。 

对原料油反式脂肪酸控制措施包括对原料油进厂检验中补充反式脂肪酸含量检测的要求，明确判定标准。 

对精炼过程中成品油脂反式脂肪酸含量进行分析，当发现超出时，进行车间通报，需对脱臭温度进行降低

并制定相应的操作限值，例如将脱臭温度规定小于 250 度。3.5 其他补充措施。选派质量技术人员到毛油



和精炼油供应商处进行实地考察，收集其原料油来源的证据，观察其现场油脂加工的设备设施，现场的检

验设备和要求，供应商的质量或食品安全控制体系的运行等。当然最后还有签订食品安全协议，防止地沟

油原料进入工厂。 

 

 

 



 

 

 

虽然目前国内标准目前没有明确反式脂肪酸的含量要求，其危害还在进一步研究中。随着国际食品安全发



展趋势，我们要未雨绸缪，防患于未然。通过食品安全管理体系的建立、实施、保持和改进有效控制各种

食品安全危害， 为全社会的食品安全贡献我们的力量。笔者也希望借此帮助企业规范反式脂肪酸危害的控

制措施。当然植物油脂还有许多危害需要关注和注意，笔者就不在此一一叙述。危害的识别和评价分析应

不断与时俱进，不断和时代接轨， 只有这样才能使企业对各种食品危害的发生有的放矢，将损失降到最低。 


