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本文件根据GB/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》给出的规则起草。
本文件由中国食品土畜进出口商会提出，委托商会昆虫蛋白产业分会制定。
本文件主要起草单位：广东省科学院动物研究所、万科公益基金会、深圳安芮洁环保科技公司。
本文件起草单位：郑州尧安环保科技有限公司、宁波良源恒茂生物科技有限公司、西部虫谷（成都）生物科技有限公司。
本文件主要起草人：徐齐云、谢晓慧、钟利娜、连娟。
本文件起草人：高上、毛孟其、余家华、邝文校。
本文件由中国食品土畜进出口商会解释。
本文件由中国食品土畜进出口商会于2026年**月**日批准公示。
本文件自2026年**月**日起实施。
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[bookmark: bookmark3]黑水虻虫油生产技术规程
范围
[bookmark: _GoBack]本文件规定了黑水虻（Hermetia illucens）虫油生产的技术要求、检验方法以及包装、标签、运输和贮存的要求。
本文件适用于以黑水虻幼虫为原料，工业用或饲料用黑水虻虫油的生产与质量控制。
[bookmark: bookmark4]规范性引用文件
下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本文件。
[bookmark: bookmark5]GB 5009.236-2016  动植物油脂水分及挥发物的测定
GB/T 5534-2024  动植物油脂  皂化值的测定
GB 5009.168 食品安全国家标准 食品中脂肪酸的测定
GB 5009.229-2025 食品安全国家标准 食品中酸价的测定
GB/T 5535.2-2008 动植物油脂  不皂化物测定
GB/T 5532-2022 动植物油脂  碘值的测定
GB 9683 复合食品包装袋、膜卫生标准
SC/T 3504-2006  饲料用鱼油

术语和定义
下列术语和定义适用于本标准。

黑水虻虫油 black soldier fly larvae oil
以黑水虻幼虫为原料，经清洗、压榨或溶剂萃取、精炼等工艺制得的油脂。

粗虫油 crude insect oil
从黑水虻幼虫原料中分离得到的油脂。
 
精制虫油 refined insect oil
粗制虫油经去杂、脱酸等处理后得到的油脂。
一般要求
4.1 原料要求
4.1.1 黑水虻幼虫来源明确，健康鲜活或经规范冷冻保存。
4.1.2 无腐败、霉变及异味。
4.1.3 不应含有金属、玻璃等杂质。
4.1.4 幼虫原料应经过分选、清洗，并脱水至水分含量低于15%。
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4.2 感官要求
   黑水虻虫油的感官要求应符合表1的规定。
表1 感官要求
	项目
	精制虫油
	粗虫油

	色泽
	浅黄色至棕红色，透明油状液体
	浅黄色至棕褐色，微有浑浊，可有部分沉淀

	气味
	具有黑水虻虫油固有的气味，无异味
	具有黑水虻虫油固有的气味，稍有异味



4.3 理化指标
黑水虻虫油的理化指标应符合表2的规定。
表2 理化指标
	项目
	精制虫油
	粗虫油

	
	一级
	二级
	一级
	二级

	水分及挥发物 / (%) 
	≤0.1
	0.1-0.2
	0.2-0.3
	0.3-0.4

	皂化值（KOH）/ (mg/g) 
	≥190.0
	180.0-190.0
	170.0-180.0
	≤170.0

	月桂酸（C12:0）含量 / (%) 
	≥40.0
	30.0-40.0
	25.0-30.0
	≤25.0

	酸价（KOH） / (mg/g) 
	≤1.0
	>1.0

	过氧化值 / (g/100g) 
	≤5.0
	>5.0

	不皂化值 / (%) 
	≤1.0
	>1.0

	碘价/ (g/100g) 
	≥80.0
	<80.0


5 检验方法
5.1 色泽测定：按照SC/T 3504-2006  中规定的方法测定。
5.2 气味测定：按照SC/T 3504-2006  中规定的方法测定。
5.3 水分及挥发物：按照 GB 5009.236-2016 中规定的方法测定。
5.4 皂化值测定：按照GB/T 5534 中规定的方法测定。
5.5 月桂酸含量：按照 GB 5009.168 中规定的方法测定。
5.6 酸价、过氧化值：按照 GB 5009.229-2025 中规定的方法测定。
5.7 不皂化值测定：按照 GB/T 5535.2-2008 中规定的方法测定。
5.8 碘价测定：按照 GB/T 5532-2022 中规定的方法测定。

6 包装、标签、运输和贮存
6.1 包装
应使用洁净、无损、符合食品卫生要求的容器（如不锈钢罐、食品级塑料桶）或包装袋（符合GB 9683要求）进行包装。包装容器应能确保产品在运输和贮存过程中的质量与安全。
6.2 标签
产品标签应清晰、牢固，并至少标明以下信息：产品名称、生产日期和保质期、批号、净含量、生产者或经销者的名称和地址。
6.3 运输
运输工具应清洁、干燥、无污染。运输过程中应防止日晒、雨淋，不得与有毒、有害、有异味的物品混装运输。
6.4 贮存
产品应贮存于阴凉、干燥、通风、避光的仓库内。避免与有毒、有害、有异味的物品一同存放。







1

image4.png




image3.png




image1.png




image2.png




