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《牡丹籽油》国家标准编制说明

前言

牡丹(Paeonia suffruticosa Andr.)，别名鹿韭、白术、术

芍药、百两金、花王、国色天香、富贵花等，属芍药科芍属

木本植物，是我国特有的木本名贵花卉。人们按照牡丹的应

用价值将其分为观赏牡丹、药用牡丹和油用牡丹。观赏牡丹

花朵硕大，花型丰富，色泽艳丽，被称为“花中之王”；药

用牡丹的发展在我国至少已有 2000 年的历史，东汉早期医

简和《神农本草经》中都有相关记载，牡丹根皮又称丹皮，

是常用中药材，具有清热凉血、活血化瘀的功能；油用牡丹

是一种新兴的木本油料作物，具有产籽量大、含油率高、品

质优、抗性强等特点，能在一些边际土地上种植，可与经济

林等间作，一年种植可连续 30 年以上收获。我国牡丹资源

丰富，牡丹种植区域广泛分布于河南、山东、安徽、陕西、

四川、甘肃、浙江等地，尤以洛阳、菏泽种植最多。据统计，

我国牡丹的种植面积已达 30 万亩。同时，牡丹花瓣、牡丹

花粉及牡丹丹皮都含有很多营养物质并具有良好的保健功

效，在国内外已展现出较好的市场前景。

除了牡丹花瓣、花粉、丹皮以外，牡丹籽也有独特的功

效，可用于提取牡丹籽油。牡丹籽是一种含油较为丰富的新

油源，含油量高，与大豆接近，其脂肪酸成分比较单一，主

要为α-亚麻酸。众所周知，α-亚麻酸为人体所必需的脂肪
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酸，它是合成二十碳五烯酸（EPA）和二十二碳六烯酸（DHA）

的母体，对于人类的健康有着极其重要的作用，具有增强智

力，增强免疫力，保护视力，调节血压、降低血清胆固醇、

调节脂肪代谢等作用；对于提高儿童智力和防止老年人大脑

衰老都是必需的。对于学生来说，大脑必须获得足够的 DHA

才能有很好的智力和记忆能力。对于孕妇与幼儿同样具有健

脑作用，孕妇必须获得足够的α-亚麻酸，以便通过母体将其

衍生物 DHA 输送到胎儿大脑，这对于胎儿大脑的初期发育

具有极其重要的作用。牡丹籽油不仅营养丰富还富有药用价

值，牡丹籽油中含有多种药理活性物质，具有抗菌消炎、降

低血脂、增强免疫力、延缓衰老、防癌抗癌的功效。

2011年 3月 22日，卫生部发布《卫生部关于批准元宝

枫籽油和牡丹籽油作为新资源食品的公告》（2011年第 9号

公告），牡丹籽油获批成为新资源食品，这为牡丹籽油的食

品开发奠定了法律基础。

目前，牡丹籽油的制备工艺主要有如下几种：

（1）水酶法制备牡丹籽油

将脱壳后的牡丹籽研磨成有一定粒度的料浆，调整固液

比，添加一定种类、浓度的酶制剂，在预设定的条件下进行

酶解。反应完成后，离心分离料浆，分别获得液相的油、水

解液、乳状液以及固相的湿渣。液相经破乳、分离得到油脂。

（2）浸出法制备牡丹籽油
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以牡丹籽饼或渣为原料，利用溶剂萃取将其中油脂提取

出来，再将浸出毛油经脱酸、脱色、脱胶、脱臭等精炼得到

的成品牡丹籽油。

（3）超声波辅助法制备牡丹籽油

在溶剂萃取法的基础上，利用超声波辅助提取牡丹籽

油，因为超声波可强化萃取分离过程的传质速率和效果，这

样不仅可以减少提取油溶剂的用量、缩短萃取时间，而且可

以提高油脂的提取率，改善油脂的品质。

（4）超临界 CO2流体萃取法制备牡丹籽油

超临界CO2流体萃取的技术原理是基于一种溶剂对固体

和液体的萃取能力和选择性，在超临界状态下较之在常温常

压下可获得极大地提高，它利用超临界流体作为萃取剂。在

萃取釜中溶剂与萃取物接触，溶质扩散到溶剂中，再在分离

器中改变操作条件，使溶解物质析出以达到分离的目的。取

油用牡丹籽粉末 (未去壳)，装入无纺布袋，放入萃取反应釜

中，打开冷循环制冷系统和 CO2气瓶。在一定压力、温度和

CO2流量的条件下萃取。而后关闭操作系统、气瓶，泄压，

在收集斧中收集牡丹油。

（5）榨油机压榨制备牡丹籽油

牡丹籽经烘干处理后，先将籽粒破碎，再用风选的方式，

除去壳和衣，然后对牡丹籽经轧坯处理，最后经焙炒后用液

压榨油机或螺旋榨油机压榨提取。牡丹籽油压榨法主要是借

助高温和机械高压作用将油脂从油料中挤压出来。这种过程

主要属于物理变化，但在强力挤压提取油脂的过程中，受高
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温高压作用的影响，也会产生某些生物化学方面的变化，使

一些营养成分被破坏。

一、工作简况

（一）任务来源及起草单位

《牡丹籽油》国家标准制定是根据 《国家标准委关于

下达 2019年第四批国家标准制修订计划的通知》（ 国标委

发〔 2019〕 40 号） 文件要 求进 行的， 项目编 号为

20193977-T-449，由全国粮油标准化技术委员会（TC270）

归口。起草单位有武汉轻工大学、江南大学、河南工业大学、

国家粮食和物资储备局科学研究院、济宁市四季园苗木种植

有限公司、江苏国色天香油用牡丹科技发展有限公司、山西

潞安集团公司等 7家单位。标准起草人主要有何东平、王兴

国、张四红、刘玉兰、薛雅琳、谢明珠、李海波、丁钰、张

立伟、陈雅琪等。

（二）主要工作过程

（1）查阅收集国内外相关标准及公开发表的文献等技

术资料。

（2）赴牡丹籽油生产企业进行调研，了解和熟悉牡丹

籽油的生产工艺、产品质量状况。

（3）收集国内牡丹籽和牡丹籽油样品。

（4）采用溶剂萃取法，萃取牡丹籽油，对特征指标皂

化值、碘值、折光指数、相对密度、脂肪酸组成、不皂化物

与主要理化指标酸值、过氧化值、水分及挥发物含量、不溶

性杂质含量等项目进行检测分析。
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（5）根据收集到的相关地方标准和技术资料，结合牡

丹籽油的生产实际以及样品分析检测数据，根据 GB/T

1.1-2009等标准编制的要求，参照国家相关食品质量安全的

标准，确定标准的主体内容，编制《牡丹籽油》国家标准征

求意见稿。

二、标准的编制原则和主要内容

（一）标准编制原则

本标准的制定是以发展牡丹籽产业及提高牡丹籽油品

质为目的，遵守安全性、适用性、可行性、先进性的原则，

在适应牡丹籽油特性生产和贸易的同时，促进我国牡丹籽油

生产加工业的规范发展，为我国草本油料产业的发展提供服

务。

本标准是根据 GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第 1部

分：标准的结构和编写》的规定进行编制的。

（二）标准的主要内容

《牡丹籽油》为推荐性国家标准，其主要内容包括：范

围、规范性引用文件、术语和定义、质量要求、检验方法、

检验规则、标签、包装、储藏和运输等。

1.术语和定义

本标准参照了 GB/T 8873-2008《粮油名词术语 油脂工

业》，GB/T 22515-2008《粮油名词术语 粮食、油料及其加

工产品》，GB/T 26631-2011《粮油名词术语 理化特性和质

量》，同时参照国际食品法典委员会 CODEX-STAN 210《指



6

定的植物油法典标准》，以及《粮食大辞典》《贝雷油脂化

学与工艺学》，确定了所涉及的术语和定义。

按照 GB/T 20001.1-2001《标准编写规则第 1部分：术语》

中 4.4 的规定，制定术语标准的目的是获得一种标准化的术

语集，其中概念和术语一一对应，以避免歧义和误解。因此，

根据牡丹籽油产品的特性，鉴于本标准产品是由牡丹籽制取

的油脂，故将此类产品定义为“牡丹籽油”，中英文名均与

国家公布的新资源食品名录一致。

牡丹籽油（Peony Seed Oil）：以芍药科（Paeoniaceae）

牡丹（P. suffruticosa）的种子为原料制取的符合食用油脂质

量和食品安全卫生标准要求的可供食用的成品油脂。

2.质量要求

根据牡丹籽油产品的特点并参照其他食用植物油标准，

本标准主要技术要求包括特征指标、质量等级指标、卫生指

标及其它，特征指标包括折光指数、相对密度、碘值、皂化

值、脂肪酸组成；质量等级指标包括色泽、气味、滋味、水

分及挥发物、不溶性杂质、酸值、过氧化值、溶剂残留量；

卫生指标参照有关国家标准要求。

2.1牡丹籽油特征指标的确立

根据国内公开发表的文献报道，济宁市四季园苗木种植

有限公司、江苏国色天香油用牡丹科技发展有限公司、山西

潞安集团公司等三家企业的检测报告，以及中华人民共和国

粮食行业标准 LS/T 3242-2014《牡丹籽油》，确立标准主要

特征指标。



7

2.1.1主要特征指标的检测结果

目前共收集 5个省份的牡丹籽油样品，采用正己烷浸出

提油，经脱溶处理后进行指标检测，结果见表 1。

表1 样品特征指标检测结果

样品

检测项目
山东 河南 四川 浙江 安徽

折光指数(n40) 1.482 1.481 1.482 1.468 1.479

相对密度(d2020) 0.932 0.931 0.928 0.919 0.929

碘值(I)/(g/100g) 182 176 173 180 179

亚麻酸/(%) 43.15 53.17 50.45 51.22 51.13

亚油酸/(%) 25.41 21.42 22.12 24.17 23.76

油酸/(%) 23.69 21.13 21.01 22.63 21.42

棕榈酸/(%) 5.25 2.04 4.24 3.09 4.54

硬脂酸/(%) 1.79 1.54 1.68 1.19 2.26

数据表明，牡丹籽油折光指数范围为 1.468-1.482，相对

密度范围为 0.919-0.932，碘值范围为 173 g/100 g -182 g/100

g，亚麻酸含量范围为 43.15%-53.17%，亚油酸含量范围为

21.42%-25.41%，油酸含量范围为 21.01%-23.69%，棕榈酸含

量范围为 2.04%-5.25%，硬脂酸含量范围 1.19%-2.26%。

2.1.2企业牡丹籽油的样品检测结果

收集三家企业的牡丹籽油样品，检测其特征指标，检测

结果见表 2。
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表2 三家企业的牡丹籽油成品特征指标

样品

检测项目
样品 1 样品 2 样品 3 样品 4

样品

5
样品

6
样品

7
样品 8

样品

9

折光指数(n40) 1.473 1.472 1.472 1.473 1.473 1.473 1.473 1.473 1.473

相对密度(d2020) 0.928 0.928 0.927 0.928 0.929 0.929 0.929 0.928 0.928

碘值(I)/(g/100g) 173 172 173 174 176 171 173 175 179

皂化值

(KOH)/(mg/g)
192 192 191 192 185 183 184 185 178

亚麻酸/(%) 42.8 41.1 41.4 42.7 42.1 41.9 42.1 42.3 42.9

亚油酸/(%) 25.3 26.6 26.4 25.3 25.7 25.9 25.9 25.5 27.6

油酸/(%) 23.0 23.1 23.1 23.1 23.8 23.8 23.7 23.8 21.6

数据表明，牡丹籽油折光指数范围为 1.472-1.473，相对

密度范围为 0.927-0.929，碘值范围为 171 g/100g -179 g/100

g，亚麻酸含量范围为 41.9%-42.9%，亚油酸含量范围为

25.3%-27.6%，油酸含量范围为 23.0%-23.8%。

2.1.3国内公开发表的文献

本标准制定过程中收集整理国内公开发表的论文 15篇，

主要特征指标范围见表 3。

表3 文献报道数据

指标 范围

折光指数(n40) 1.4673-1.4725

相对密度(d2020) 0.9291-0.9314

碘值/ g/100g 162.0-176.2

亚麻酸/% 33.87-67.13

亚油酸/% 21.40-28.12

油酸/% 22.12-27.72

棕榈酸/% 0.0629-10.73

硬脂酸/% 0.17-2.27
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2.1.4中华人民共和国粮食行业标准

中华人民共和国粮食行业关于《牡丹籽油》（LS/T

3242-2014）的行业标准仅对牡丹籽油的三种脂肪酸含量作出

要求，规定的特征指标见表 4。

表4 牡丹籽油特征指标

项目 特征指标

折光指数n40 1.465~1.485
相对密度d2020 0.910~0.938

碘值（以I计）（g/100g） 162~190
皂化值（以KOH计）/（mg/g） 158~195

脂肪酸组成/%

亚麻酸C18:3

≥
38.0

亚油酸C18:2

≥
25.0

油酸C18:1

≥
21.0

2.1.5本标准特征指标的确定

考虑牡丹籽油的原料来源广泛，作为国家标准，宜将指

标范围设定较宽，体现标准的适用性。根据上述数据，确定

本标准的特征指标见表 5。

表5 牡丹籽油特征指标

项目 特征指标

折光指数n40 1.460~1.490
相对密度d2020 0.910~0.938

碘值（以I计）（g/100g） 160~190
皂化值（以KOH计）/（mg/g） 160~198

脂肪酸组成/%

亚麻酸C18:3

≥
38.0

亚油酸C18:2

≥
21.0

油酸C18:1

≥
21.0
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2.2牡丹籽油质量指标的确立

2.2.1样品主要质量指标检测结果

5个样品主要质量指标检测结果见表 6。

表6 样品质量指标检测结果

样品来源地

检测项目
山东 河南 四川 浙江 安徽

气味、滋味 正常 正常 正常 正常 正常

色泽 金黄色 金黄色 金黄色 金黄色 金黄色

透明度
澄清

透明

澄清

透明

澄清

透明

澄清

透明

澄清

透明

水分及挥发物/(%) 0.03 0.12 0.11 0.19 0.03

不溶性杂质/(%) ＜0.01 ＜0.01 ＜0.01 ＜0.01 ＜0.01

酸值(KOH)/(mg/g) 1.96 1.78 1.75 1.73 1.77

过氧化值/(mmol/kg) 1.7 1.6 1.9 1.7 1.8

溶剂残留量/(mg/kg) 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出

注：当溶剂残留量检出值小于 10mg/kg时，视为未检出。

2.2.2企业牡丹籽油的样品检测结果

收集三家企业的牡丹籽油样品，检测其质量指标，检测

结果见表 7。

表7 三家企业的牡丹籽油成品质量指标

样品

检测项目

样品

1

样品

2

样品

3

样品

4

样品

5

样品

6

样品

7

样品

8

样品

9

气味、滋味 正常 正常 正常 正常 正常 正常 正常 正常 正常

色泽 黄色 黄色 黄色 黄色
浅黄

色

浅黄

色

浅黄

色

浅黄

色
黄色

透明度
澄清

透明

澄清

透明

澄清

透明

澄清

透明

澄清

透明

澄清

透明

澄清

透明

澄清

透明

澄清

透明

水分及挥发物

/(%)
0.01 0.01 0.01 0.02 0.05 0.04 0.03 0.03 0.01
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不溶性杂质

/(%)

＜

0.01

＜

0.01

＜

0.01

＜

0.01

＜

0.02

＜

0.02

＜

0.02

＜

0.02

＜

0.01

酸值

(KOH)/(mg/g)
0.3 0.4 0.3 0.2 0.24 0.19 0.22 0.22 0.25

过氧化值

/(mmol/kg)
1.9 2.0 1.6 2.5 3.4 4.3 3.7 4.1 1.4

溶剂残留量

/(mg/kg)

未检

出

未检

出

未检

出

未检

出

未检

出

未检

出

未检

出

未检

出

未检

出

注：当溶剂残留量检出值小于 10mg/kg时，视为未检出。

2.2.3中华人民共和国粮食行业标准

中华人民共和国粮食行业关于《牡丹籽油》（LS/T

3242-2014）的行业标准对牡丹籽油规定的质量指标见表 8。

表8 牡丹籽油质量指标

项 目
质量指标

一级 二级

色泽 浅黄色到金黄色 棕黄色到棕色

气味、滋味
具有牡丹籽油固有的气味和

滋味，无异味

具有牡丹籽油固有的气味和

滋味，无异味

透明度（20℃） 澄清、透明 澄清、透明

水分及挥发物/%
≤

0.10 0.15

不溶性杂质/%
≤

0.05

酸值（以KOH计）/（mg/g） ≤ 2.0 3.0
过氧化值/（mmol/kg）
≤

6.0 7.0

溶剂残留量/（mg/kg） 不得检出 不得检出

注：当溶剂残留量检出值小于10 mg/kg时，视为未检出。

2.2.4质量指标的确定

同样要考虑牡丹籽油的原料来源广泛，作为国家标准，

应该将指标范围设定较宽，体现标准的适用性。根据上述数

据，确定本标准的特征指标见表 9。
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表9 牡丹籽油质量指标

项 目
质量指标

一级 二级

色泽 浅黄色到金黄色 棕黄色到棕色

气味、滋味
具有牡丹籽油固有的气味和

滋味，无异味

具有牡丹籽油固有的气味和

滋味，无异味

透明度（20℃） 澄清、透明 澄清、透明

水分及挥发物/%
≤

0.10 0.20

不溶性杂质/%
≤

0.05

酸值（以KOH计）/（mg/g） ≤ 2.5 3.5
过氧化值/（mmol/kg）
≤

6.5 7.5

溶剂残留量/（mg/kg） 不得检出 不得检出

注：当溶剂残留量检出值小于10 mg/kg时，视为未检出。

2.3食品安全要求

应按照 GB 2716、GB 2760和其他国家有关规定执行。

2.4卫生指标

按照 GB 13078和其他国家有关规定执行。

3.检验方法

检验方法是保证标准正确实施的重要手段，也是为监督

部门提供的有力工具。本标准对所有指标的检验方法都作了

明确规定，全部采用国家标准方法。

4.检验规则

检验规则包括扦样、检验规则、组批、判定规则的内容，

对其都作了具体说明。

5.标识

应符合 GB 7718和 GB 28050的要求，应在包装或随行
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文件上标识加工工艺。

6.包装、储存和运输

6.1包装

应符合 GB/T 17374 及国家的有关规定和要求，包装储

运图示标志应符合 GB/T 191的规定。

6.2储存

应储存在阴凉、干燥、避光处，不得与有害、有毒物质

一同存放。

6.3运输

运输中应注意安全，防止日晒、雨淋、渗漏、污染和标

签脱落。散装运输应符合 GB/T 30354的要求。

三、技术经济论证及预期的社会经济效果

本标准具有科学性、先进性、针对性、适用性和可操作

性，既能为消费者提供关于牡丹籽油的正确客观信息，又体

现了我国新型食用油品种—牡丹籽油产品的质量和技术水

平，可促进牡丹籽油在国内的公平贸易，规范国内牡丹籽油

的市场。同时，鉴于不断发展的国内外市场需求，本标准有

利于增强我国牡丹籽油在国内外市场的竞争能力和地位。牡

丹籽油国家标准的制定，为我国牡丹籽油加工的发展提供了

较高的技术平台，为其规模化生产奠定了基础，延长了牡丹

籽油的产业链，促进了油用牡丹的种植与发展，对当地农民

致富起着重要的作用。

四、与国际、国外对比情况
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本标准参考国际食品法典委员会(CAC) CODEX-STAN

210-2003（2005）《指定的植物油法典标准》相关的指标。

五、与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系

本标准的制定，与国家相关强制性标准无矛盾和冲突。

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。

六、重大分歧意见的处理经过和依据

无。

七、标准性质的建议说明

本标准作为推荐性国家标准。

八、贯彻标准的要求和措施建议

（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。

（2）发布后、实施前应将信息在媒体上广为宣传。尤

其在油用牡丹的种植区，更要加大宣传力度。

（3）本次标准制定，不仅与牡丹籽油生产厂家有关，

而且与每个牡丹籽油消费者有关。对于使用过程中容易出现

的疑问，要事先在媒体上撰文予以解释。

（4）要分别对标准的不同使用对象，消费者、生产厂

家、质量监管部门等，有侧重点地进行培训、宣传。

（5）实施的过渡期宜定为 6个月。

（6）建议质量监督部门加强对强制性指标的监测。

九、废止现行有关标准的建议
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无。

十、其他应予说明的事项

无。
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