
《适老食用植物油 甘油二酯油》

编制说明
一、任务来源

经中国老年医学学会批准，由广东粤膳特医营养科技有限公司、华南理工大学、中国

老年医学学会科技成果转化工作委员会、中国老年医学学会营养与食品安全分会、广州永

华特医营养科技有限公司共同编制《适老食用植物油 甘油二酯油》。

二、主要起草单位和主要起草人员

主要起草单位：广东粤膳特医营养科技有限公司、华南理工大学、中国老年医学学会

科技成果转化工作委员会、中国老年医学学会营养与食品安全分会、广州永华特医营养科

技有限公司。

主要起草人员： 王永华，胡雯，程志，王卫飞，罗日明，戢颖瑞

三、编制背景

第七次全国人口发现我国 60岁以上老年人口占全部人口的比重已经达到 18.7%。老

年群体特别是有咀嚼障碍或吞咽困难的老年群体，相当一部分人有不同程度的饮食障碍，

不能进行普通饮食，需要依赖特殊调整的食品。老年人不正常饮食可增加患糖尿病、心血

管病、癌症等慢病的风险，会加速老年人体质下降和功能退化。

世界各国为应对人口老龄化趋势，在老年人膳食方面，都采取了不同的应对措施。比

如美国，在 FDA严格的监管下，有专门针对老人的护心食品、壮骨食品和肠道保健类食

品，并根据老人味觉特点，在口感上有所调整。在德国，有专门的老人食品商店，里面根

据老人不同年龄段和各种慢性病的需求，提供从主食到饮料的“一条龙”食品，如有针对老

人的方便主食，米饭面条等，甚至还有专为老人设计的酒精度数偏低、同时添加了营养素

的啤酒等。在日本，针对老年人的护理食品非常发达，产品种类繁多，并且很多产品都有

软烂度、咀嚼度、硬度和稀稠度等明确的指标限制，老人们可以根据自己的状况选择。

老年人的生理变化特点使得对脂质营养素的需求与其他年龄段人群不同，需要既可以

满足营养需求，又不会引起脂肪在体内累积。这就需要老年人群日常食用油脂在满足食用

油的基础功能的同时，还可以达到适合老年人群健康需求的目的。甘油二酯油是脂质的天

然存在形式之一，在食品加工中的应用性能与普通食用油脂基本一致，而且由于其特殊的

分子结构，具有食用后不在体内积累的代谢特点，能够通过调节血脂从而改善人体脂质代

谢。大量科学研究证实，当甘油二酯含量达到 27.3%能发挥有效作用，餐后血清甘油三酯、

乳糜微粒甘油三脂和餐后血清载体蛋白 B-48 均出现显著的降低。通过将 80%含量的甘油

二酯食用油应用到临床群体研究中，在 60岁以上并且具有 2型糖尿病、高血压和高尿酸
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血症的老年人群中，发现甘油二酯油确实能够发挥降低尿酸，体内总胆固醇含量并且调节

血脂等作用，对于老年人的慢性疾病具有缓解作用。

四、制定标准的必要性和意义

受生理机能减退或失能、易患病、病程长、病种复杂等多种因素影响，老人容易

出现营养不良。老人营养不良对生活质量和死亡归因影响显著。但老人受增龄性生理

改变影响，食欲普遍欠佳，消化道可耐受食物总量有限，普通膳食及食品难以满足老

人营养需要，鉴于老龄化形势严峻，急需供给适老食品。我国适老食品相关概念可追

溯至 20世纪 80年代，但其归类尚未明确，研究进展也极为缓慢；现售适老食品品种

少，可选择性不多，主要以调制乳粉、糕点、饼干、芝麻糊、藕粉等淀粉类食品解决

摄入困难的问题为主，风味和口感较为单一。结合 2020年中央经济工作会议精神，

适老食品产业的发展需要以老人的营养健康需要为目标导向；研究适老脂质、蛋白、

碳水化合物等营养成分，科学构建多元化的适老食品体系，是适老食品产业的工作重

点。

脂质是人体必需营养物质，普通食用油脂以脂肪酸甘油三酯为主要成分，过量摄

入后经消化、吸收会在体内累积。脂肪在老年人体中累积过量极易引起肥胖、慢性代

谢综合征等疾病。“适老食用植物油 甘油二酯油”基于其较高的甘油二酯含量，可以在

不改变人们饮食习惯的前提下，解决脂肪过量摄入引起的人体脂肪过量累积的问题；

是充分满足适老食用油的安全性、功能性、经济性等方面的要求，达到提高老年人体

健康指标和生活质量的目标。

五、编制过程

前期调研了解食用植物油的生产工艺，查询相关资料、标准法规公告，收集不同批次

的样品，进行指标的检测。并对相关指标及数据进行分析和研究整理。收集行业内专家的

意见，进行完善补充。

2021 年 5月完成立项申请和标准论证，标准编写。标准组跟据检测分析结果和收集

到的资料，并结合实际生产情况。根据 GB/T 1.1-2020 等标准编制的要求，参照国家相关

食品质量安全标准，确定本标准的范围、术语和定义、要求、检验方法、检验规则、标签

以及包装、运输、贮存和保质期，编制《适老食用植物油 甘油二酯油》草案，并邀请专

家对标准的内容和制定工作进行指导。

2021年 6 月-7月广泛征求意见。征求全国范围内具有代表性的相关高校、企业和科

研院所的意见，分析反馈意见，对文稿和编制说明进行修改，根据各方意见形成《适老食

用植物油 甘油二酯油》意见稿。
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2021 年 8月提交标准送审稿、编制说明、征求意见汇总处理表及有关附件，提交会

议评审。

六、制定规范的原则和依据，与现行法律、法规、规范的关系

（一） 本标准编制的过程中，主要遵循以下基本原则：

1. 要结合国际标准的要求，并合理利用国家资源，对质量指标和安全指标进行合理

控制；

2. 检验技术先进而且经济合理，检验技术采用成熟而且先进的方法；

3. 从全社会的综合效益出发，改善老年人的身体健康；

4. 与系列标准协调配套，符合标准编写规则的要求。

本标准依据 GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第 1部分：标准的结构和编写》和 GB/T

20001.4-2015《标准编写规则 第 4部分：试验方法标准》进行编写。同时结合本标准小组

收集到的样品信息、资料信息及检测数据信息综合而来。

（二）与现行相关法律、法规、规章及相关标准，特别是强制性标准的协调性。

尚未发现相关标准，与现行相关法律、法规、规章等要求无冲突。本标准的制定符合

《食品安全法》等有关法律法规的规定，也符合 GB 2716-2018《食品安全国家标准 植物

油》等强制性标准的规定及相关要求。

目前，有《WS/T 556-2017 老年人膳食指导》、《WS/T 552-2017 老年人营养不良风

险评估》、《T/CGSS 004-2019 适老营养配方食品通则》等几个标准可以参考。《食品安

全国家标准老年食品通则》尚在制定中。《适老食用植物油 甘油二酯油》满足相关系列

标准的基本要求，丰富了适老营养配方食品的内容，能够缓解老年人膳食不均和营养不良

的问题。

（三）标准主要内容说明

《适老食用植物油 甘油二酯油》为推荐标准，其主要内容包括：

范围、术语和定义、要求、检验方法、检验规则、标签以及包装、运输、贮存和保质

期。

1、 标准的适用范围

本标准规定了适老食用植物油 甘油二酯油的术语定义、技术要求、检验方法及规则、

标签、包装、储存和运输等要求。

本标准适用以大豆油、菜籽油、花生油、玉米油等食用植物油为原料，经脂肪酶催化，

蒸馏分离、脱色、脱臭等工艺而制成的甘油二酯含量不低于 80%的食用植物油。

2、 规范性引用文件
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下列文件对于本文件的应用事必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本

适合本文件。凡是不注日期的文件，其最新版本（包含修改单）适用于本文件。

GB/T 191 包装储运图示标志

GB/T 1534 花生油

GB/T 1535 大豆油

GB/T 1536 菜籽油

GB/T 11765 油茶籽油

GB/T 19111 玉米油

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 1886.174 食品安全国家标准 食品添加剂 食品工业用酶制剂

GB 2762食品安全国家标准 食品中污染物限量

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 5009.27 食品安全国家标准 食品中苯并（a）芘的测定

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/T 5524 动植物油脂 扦样

GB/T 5525 植物油脂 透明度、气味、滋味鉴定法

GB/T 5529 植物油脂检验 杂质测定法

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB/T 17374 食用植物油销售包装

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

GB/T 30354 食用植物油散装运输规范

SN/T 5220出口食品中 3-氯丙醇酯及缩水甘油酯的测定气相色谱-质谱法

卫生部关于批准茶叶籽油等 7种物品为新资源食品的公告（2009年第 18号）甘油二

酯油

3、关于术语和定义：

下列术语和定义适用于本文件

3.1适老食用植物油

适老食用植物油是指甘油二酯含量不低于 80%食用植物油脂。
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3.2 甘油二酯

本文件中的甘油二酯是 1，3甘油二酯和 1，2甘油二酯的混合物总量。

这里对比卫生部批准的新食品原料甘油二酯油的以大豆油、菜籽油等为原料，以脂肪

酶制剂、水、甘油等为主要辅料，通过脂肪酶催化，经蒸馏分离、脱色、脱臭等工艺而制

成。结合老年人的生理特点，在甘油二酯含量上面进行了更高的要求。

早在 2009年，甘油二酯油已经被中华人民共和国卫生部批准作为一种新资源食品，

可以作为普通食品生产经营。美国食品及药物管理局（FDA）批准为公认安全物质（GRAS）；

日本厚生劳动省证实甘油二酯食用油是与餐后血脂、体重有关的保健用食品（FOSHU）；

日本医师协会官方也推荐甘油二酯油可作为健康饮食的一部分。此外，通过全国食品发酵

标准化中心对甘油二酯进行安全性评估，广东省预防控制中心出具的毒理学试验证明。通

过这些资料，说明甘油二酯具有有益效果并且使用安全，并且能够满足老年人的营养需求。
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4、技术要求

4.1原料

原料应符合相应的国家标准和有关规定。

4.1.1花生油应符合 GB/T 1534的规定。

4.1.2大豆油应符合 GB/T 1535的规定。

4.1.3菜籽油应符合 GB/T 1536的规定。

4.1.4油茶籽油应符合 GB/T 11765的规定。

4.1.5玉米油应符合 GB/T 19111的规定。

4.1.6水应符合 GB 5749的规定。

4.1.7脂肪酶制剂应符合 GB 1886.174的规定。

4.2 质量要求

参照 GB 2716-2018《食品安全国家标准 植物油》中感官要求的规定（见表 1），包

括色泽、气滋味、状态 3个方面的规定如表 1所示。

表 1 感官要求

项目 要求 检验方法

色泽 澄清透明，淡黄色 取适量试样置于 50mL烧杯，在自然光

下观察色泽。将试样倒入 150mL烧杯

中，水浴加热至 50℃，用玻璃棒迅速
状态

常温液体状态，无正常视力可

见的外来异物
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搅拌，嗅其气味，用温开水漱口后，品

其滋味。

气味和滋味 无焦臭、酸败及其他异味

杂质 无肉眼可见杂质

4.2.1质量指标如表 2所示。

表 2 质量指标

项目 质量指标

甘油二酯含量（%） ≥80

酸价（以脂肪计）（KOH） ≤1 mg/g

过氧化值（以脂肪计） ≤0.12 g/100g

不溶性杂质含量 ≤0.1%

水分及挥发物含量 ≤0.1%

注：甘油二酯含量检验：高效液相色谱-示差折光检测法（HPLC-RID）附录 A；酸价检验：GB 5009.229；

过氧化值检验：GB 5009.227；不溶性杂质含量检验：GB/T 5529；水分及挥发物含量检验。

质量指标的设定主要参考现行的食用油标准以及卫生部 2009第 18号公告中批准甘油

二酯油为新食品原料的规定，结合对 9个不同批次样品的特征指标和质量指标进行评价和

检测，最终对适老食用植物油设定 5个指标。包括甘油二酯含量、酸价、过氧化值、不溶

性杂质含量和水分及挥发物含量的含量。对 9个不同批次的样品质量指标检测结果如表 3

所示。

表 3 样品质量指标检测结果

样品批次 编号
甘油二酯含

量（%）
酸价(mg/g)

过 氧 化 值

(g/100g)

不溶性杂质

（%）

水分及挥发

物（%）

A批次

1 81.07 0.2391 0.0103 0.02 0.01

2 81.04 0.2702 0.0089 0.02 0.03

3 82.08 0.2370 0.0075 0.04 0.03

B批次

4 80.55 0.1855 0.0047 0.01 0.03

5 80.97 0.2775 0.0015 0.03 0.05

6 81.90 0.2044 0.0022 0.02 0.04

C批次

7 81.90 0.1892 0.0095 0.04 0.03

8 80.44 0.1992 0.0079 0.06 0.06

9 81.78 0.2402 0.0054 0.03 0.01

老年人生理上的主要特点就是基础代谢率降低，这与老年人代谢速率变慢、代谢量减

少有关。随着年龄增加，老年人器官功能会减退，肌肉力量减少，骨密度降低，脂肪增加，



8

会对机体造成慢性损伤。因此老年人往往多病共存，临床发现以肥胖、高血压、高血脂为

主要表现的代谢综合征是引起老年共病的重要原因。

根据甘油二酯油的营养研究、老年人的生理特点和营养需要，推荐 80%甘油二酯含量

的甘油二酯油作为老年人的日常用油。甘油二酯油具有良好降低血脂[1,2]、防止动脉血栓形

成[3]、减轻体重[4,5]、减少内脏脂肪[6,7]、改善基础代谢[8]的作用，而且食用安全、不产生对

人体有害的副作用。其中，这些研究用油中甘油二酯含量均占 80%以上，其它含量的二酯

食用油的功能研究未见报道。同时，本团队针对高血糖、超重肥胖、非酒精性脂肪肝人群

开展的临床研究结果如表 4所示，再次验证了 80%含量的甘油二酯食用油对代谢综合征群

体具有显著的临床功效。因此，甘油二酯油脂（80%含量以上）是改善老年人健康的优良

选择。
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表 4 甘油二酯改善慢性综合征的研究
编号 BMI （kg/m2） 空 腹 胰 岛 素

（mmol/L）

HOMA-IR 尿酸（μmol/L） 总 胆 固 醇

（mmol/L）

A 27.28→26.56 61.43→46.79 3.60→3.14 626→359 4.90→5.19

B 26.56→25.78 137.31→102.69 6.80→4.52 590→312 4.11→3.98

C 24.14→23.34 51.92→40.30 2.33→1.68 444→389 5.36→5.33

D 25.82→25.82 82.31→50.46 3.47→1.74 747→598 3.67→2.86

甘油二酯油的临床研究结果说明甘油二酯油具有长期食用安全性，可以降低空腹和餐

后血甘油三酯水平，能降低Ⅱ型糖尿病患者糖化血红蛋白水平，而且可以防止体内脂肪积

累，减轻体重。对于老年人来说，80%的甘油二酯发挥了更好的效果，所以针对老年人的

生理特征，需要改良配方食品油脂达到 80%的甘油二酯含量。因此，规定本标准适老食用

植物油中甘油二酯含量≥80%。

4.2.2污染物指标
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表 6 污染物指标

项目 污染物指标

总砷（以 As计） ≤0.1 mg/kg

铅（以 Pb计） ≤0.1 mg/kg

苯并[a]芘 ≤10 μg/kg

缩水甘油酯 (以缩水甘油计) ≤1 mg/kg

注：总砷含量检验：GB 5009.11；铅含量检验：GB 5009.12；苯并[a]芘含量检验：GB 5009.27；缩水甘

油酯含量检验：SN/T 5220。

“适老食用植物油 甘油二酯油”是通过脂肪酶催化，经蒸馏分离、脱色、脱臭等工艺

得到的一种食用油脂，本产品的安全指标参照 GB 2716 《食品安全国家标准 植物油》，

GB 2762《食品安全国家标准 食品中污染物限量》和卫生部 2009第 18号公告中批准甘油

二酯油为新食品原料的规定，设置了总砷、铅、苯并[a]芘的限量。

此外由于精炼油脂中容易产生具有潜在危害的缩水甘油酯。缩水甘油酯的水解物——

缩水甘油早已被国际癌症机构列为“2A”级致癌物。2018年 2月，欧盟委员会（EC）发布

的关于缩水甘油酯的第 2018/290号法规（EU），食用油中的最大限量设定为 1 mg/kg。国

内海关总署建立了出入境检验检疫行业标准 SN/T 5220— 2019可以测定缩水甘油酯的含

量。最终规定本标准中缩水甘油酯≤1 mg/kg。

同时对 9个不同批次的样品的进行了检测，检测结果如表 7所示。

表 7 样品缩水甘油酯检测结果

样品种类 编号 缩水甘油酯（mg/kg）

.甘油二酯油

（来源：A批次）

1 未检出

2 未检出

3 未检出

甘油二酯油

（来源：B批次）

4 未检出

5 未检出

6 未检出

甘油二酯油

（来源：C批次）

7 未检出

8 未检出

9 未检出
注：当缩水甘油酯＜0.10 mg/kg时记录为未检出

生产加工过程应该符合 GB 14881的规定。

5、检验方法
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检验方法是保证标准正确实施的重要手段，也为监督部门提供了有力的工具。本标准

对技术质量要求中规定的所有检验方法都做出了明确规定。对甘油二酯含量检测方法做了

单独说明，其他均参考现行最新的检验体系中的国家标准。

5.1关于甘油二酯含量的检测方法

目前，最常用的甘油酯组成分析方法有薄层色谱（TLC）、高效液相色谱法（HPLC）、

气相色谱法（GC）等几种。TLC方法的缺点是精度不高，气相色谱法的缺点是分析时间

长、需要高温柱、响应值波动大等缺点，HPLC方法最适合分析甘油三酯、甘油二酯和单

甘酯含量。HPLC方法根据检测器种类大体上有高效液相色谱-紫外检测器（HPLC-UV）、

高效液相色谱-示差检测器（HPLC-RID）、高效液相色谱-蒸发光散射检测器（HPLC-ELSD）

等多种方法。HPLC-UV明显的缺点是紫外检测器对脂肪酸双键数及其敏感，因此，饱和

度不同的等量油脂可以产生差异巨大的响应值，在做油脂的定量分析方面可行性差。

HPLC-ELSD方法属质量型检测方法，是较适合、较通用的酯类分析方法，但采用本方法

进行分析时仪器条件的改变对分析响应值有很大的影响，每次分析需要进行用标准品校

正，另外，ELSD 监测器的普及率也不高。HPLC-RID 方法是采用硅胶柱，根据物质极性

进行分离，甘油三酯、甘油二酯、甘油一酯的极性大小排序为：甘油一酯＞甘油二酯＞甘

油三酯（羟基数目分别为 2,1,0），在非极性硅胶柱正相色谱中洗脱顺序分别为甘油三酯、

甘油二酯、甘油一酯，即使是不同脂肪酸组成的甘油三酯都是同一时间出峰的，甘油二酯

和甘油一酯也是如此。出峰后利用折光示差检测器进行检测，因为甘油三酯、甘油二酯、

甘油一酯的折光率基本一样，而油酸是植物油脂中最为常见的脂肪酸，所以本方法使用高

效液相色谱-示差检测器（HPLC-RID）采取具有代表性的油酸型标准品进行定量分析。

由于甘油酯的极性均较弱，易溶于正己烷等非极性溶剂，在甲醇等极性溶剂中溶解度

差，所以方法采用非极性的硅胶柱分离，但甘油三酯、甘油二酯、单甘酯的极性相差较大，

甘油三酯由于没有暴露的羟基，所以极性最弱，在正相色谱分离中最先流出；甘油二酯由

于有一个未结合的羟基，所以极性相对于甘油三酯强一些，所以甘油二酯的出峰时间晚于

甘油三酯；甘油一酯由于有两个未结合的羟基，极性强于甘油二酯，因此在色谱分离中最

后出峰。总而言之，在正相色谱硅胶柱分离条件下，出峰顺序为甘油三酯、甘油二酯、单

甘酯。该方法能够准确检测出甘油二酯的含量，标准品和样品色谱图如下图 1和图 2所示。
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图 1 标准品色谱图

图 2 样品色谱图

1、TAG：甘油三酯 2、1,3-DAG：1,3-甘油二酯

3、1,2-DAG：1,2-甘油二酯 4、MAG：单甘酯

用甘油三酯、甘油二酯和单甘酯标品稀释配制成系列标准工作曲线（甘油三酯浓度分

别为 1.5 mg/mL、3.0 mg/mL、6.0 mg/mL、12.0 mg/mL、30.0 mg/mL，1,3-甘油二酯浓度分

别为 1.0 mg/mL、2.0 mg/mL、4.0 mg/mL、8.0 mg/mL、20.0 mg/mL，1,2-甘油二酯浓度分

别为 0.5 mg/mL、1.0 mg/mL、2.0 mg/mL、4.0 mg/mL、10.0 mg/mL，单甘酯浓度分别为 0.1

mg/mL、0.2 mg/mL、0.4 mg/mL、0.8 mg/mL、2.0 mg/mL）。以附录方法 A中的色谱条件

进行检测，以色谱峰的峰面积为纵坐标，与其对应的溶液浓度为横坐标作图，绘制标准工

作曲线。结果表明在给定的浓度范围内三油酸甘油酯、1,3-二油酸甘油酯、1,2-二油酸甘油

酯、单油酸甘油酯的检测呈线性。三种物质的线性回归方程（y为峰面积，x为浓度，mg/L）

以及相关系数见表 8。

表 8线性回归方程以及相关系数

化合物 线性方程 R2

三油酸甘油酯 y = 385074x + 78417 0.9997

1,3-二油酸甘油酯 y = 391095x + 58063 0.9996

1,2-二油酸甘油酯 y = 392188x + 27022 0.9996
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单油酸甘油酯 y = 384326x + 7163 0.9991

线性回归方程具有良好的相关性，使用该方法能够准确对甘油二酯含量进行定量分

析。

6、检验规则

检验规则包括扦样、原辅料入库检验、出厂检验、型式检验、组批和判定规则四项内

容，对其都作了具体说明，与其他标准一致。

7、标签

标签应符合 GB 7718《食品国家安全标准 预包装食品标签通则》和 GB 28050 《食

品国家安全标准 预包装食品营养标签通则》以及卫生部关于批准茶籽油等 7种物品为新

资源食品的公告（2009年第 18号）甘油二酯油中的要求。

8、包装、贮存和运输

应符合 GB/T 17374《食品植物油销售包装》和 GB/T 30354《食用植物油散装运输规

范》的规定。
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七、采用国际规范和国外先进规范的，说明采标程度，以及与国内外同

类规范水平的对比情况

国内外无相关标准发布。

八、作为推荐性规范或者强制性规范的建议及其理由

本标准作为推荐性标准发布。可以有效的改善老年人在日常饮食中可能由于油脂摄入

过量导致身体负担加剧的情况，同时可以通过长时间饮食的改善，有效调整血脂，预防心

脑血管疾病等慢性疾病。

九、强制性规范实施的风险点、风险程度、风险防控、措施和预案

本标准作为推荐指导性标准，不做强制实施要求。

十、贯彻规范的措施建议

1、首先应在实施前保证文本的充足供应，让每个使用者都能及时得到文本，这

是保证新标准贯彻实施的基础。发布后、实施前应将信息在媒体上广为宣传。

2、要分别对标准的不同使用对象，消费者、生产厂家、质量监督部门等，有重

点地进行培训、宣传。

十一、其他应说明的事项

无

编写组

2021年 6月 6日


