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Dear Sir/Madam, 
Attached please find Cargill's comments on the Legislative Proposals on Regulation of Edible Fats 
and Oils and Recycling of "Waste Cooking Oils". Many thanks for your consideration on our 

suggestion. 

Best regards, 

Wendy Gao 
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嘉
对《有关规管食用油脂及回收 f废置食用泊 J 的立法建议》

的意见和建议

致：食物安全中心

环境保护署 

<;> I拙的食物安全小心和.Lf、垃保护署相关负击人和与家， 

201011'1 月，贵部 l j就《 fl关规管食用油 ij~l生 fl'i收「废置食用油 J (i<J if.J止

建议》（以 F简称“江沾边议”）公开 1iE卓意见。找公＂J 刷l夫人＂＇对 ＂！［沾边议的

咨闹立n仔细 iii!读， 1.0\出如 f .,;;: .＼＼＼与建议供参号。

第 、、1法建议对］；牛；地生产及迸出 l l 食用油脂的规管， “要求食用汹脂

入口 I司提供生产地白方证明书， l!Jd:!i官方认可独、7

香i巷的食用油脂符合 L述要求’即达到拟议的法定食用油脂怀准，及适究供人食

用 

I血才旨tφ进h"!Ih检验’按照「l前食用油脂 iT业的砚状米看没白必要， H时也是个 

"r if r巾， k要I卫由如 r·' 

I ) 生产！向对食用油脂的食品安全风险控制，是布要对其生产整个过

和以戊仗＇＇＂链illh系统的食品安全风险分析， ll;ljif合渣的控制II\ 1血

将食品安全风险降低罕＂JI直受点干。例如，生产 I I词叫 ii< j),,i ILICCI'. 

JSOL'.!000 等国怀 i!.!l 闸的标准米也什食品安全）：； J旦系统， Hll、I舟、“l 

:t;JE第一 h独斗机构村只食品安全它理系统Jltii :1:d忏H 认 i1E 。 kl J 

食品＂ ' ;;; J,Jj 杂戚、正Ui·i•导东等污染物；j(平的控制，是－，7，；旦地过 l 艺

过程：，，的控制 J币比米实现，而 11 il且 ii 检测米生： J!JL 1t· I 而iii且常的
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仙 i ！；、！c . (1: :1,,1 ·.t: r. ;;: cl f'i • I• (I'! J•/ ;1,1J1,'\ iJi0 i＜川l 辜 t'ill'Jll.j似 ，！， ·I~ 1!'{ If 

~11,.: ＊＇、 l H~I出的Ii 料扣＇I产 clf'i"l'i ＇；企物的 I <lii:'.; 1）.： 才 门 （，＇， 仙的 i人 i

艺 clf'!•I• f于 1、扫；1;1j j打她舵；＇.，＇ i与 x.Ji•；如彻p:t flU''i "JJ丘主4二i 1ILll·I "J 

位，I；业 Xi「 1,1, ！且 f 1 也全J出｜！的 t~测 f.'; L ：＇：＂＼主 ~IJ I止 J;.;j,ijj，＇＇，地主；

拙的川、， f、吾先 fit }J fit lit iii ll ·~· •f,.；全！州；主 fi/d叫；ljllJ. 付 lF川γI去

物 1).: 'I' 11'J j• 101 11 . fi（，／，，业，L:ii·I j且 i1 l斗i "J. u i 司 iii 系拢的｛1ikf'I. II 

f、而提 i川It次ill i J 怡iiill 11 前由 Ill idl I肘 f I 、｜卡的问 ；J, Xi>足的j此 Ir 个

公材i学 J比户 /d,i且 iJ 全I虫 I I 1 ＇，染物的测豆。从心il. IT fl 'I ' ！白 l ;;, ·JI 

丁 l 二＇1\" I•叙述的食主i Il心Jill~＜样丰测试约束的统计数圳 ＂I岳阳

食用泊II旨 ii业的食品安全风~~Vil•'I 良灯。此起｛扎1；为ill iT泣规n:n主 ）j

度 F 的↑，＇；况，亦 DP H 前没有要求每JIU＂品部百 'l!!捉 l!t'i'r hi1f1ijJ 朽的

的况~.生产！尚舟、白现行的食品安全岱埋系统卡，并没白对每批

产品进行污染切全项H检测的精况「，食用油脂的食品风险控制ii 

"JI.主受水平，行业的控制的况良奸。因此i宣布必要再l(j )JU要求每j~

产品提供所规定的所有 7 项指标的rr JJ检验合格证明节。 

21 要求在ili'L产的食用油脂以＆入 I I(l!Jf\i ·Jtl油脂都取得山 hi1flijju)( 

rr h认可检测机构的检测 iii lijj 朽。检测机构要完成、7沾边议所规洼

的 IY[白I虫门，正常'li'11咒曰：要军少 7 个 L fl＇门。因11or'J ·,mι ， l .i"" w, 
产 ,',j, lei. 市县｛£仓！午 •I ：王三等 i~ 'f少 7 个 ii下 11 以后』能 I ; iii .付）

尚未说，对其仓昨的叫转剧！肝产生产m影响， wfiic 导致企业停产。 

I• 1J 11·1窍门的 Ii.I fnl将把昨l企业的资企运转．仓仙货时用川，也l'C: )Jll t:母

测 1＆斗. • W:J111 ll'J成本也必拙转化为价恪 1 日，转嫁平泊货昔＊＇。

｜且此，也 i）（将“：！！＇求食用汕j的入 i I l均提l!t'J 产地u hi1ElijJ II ，丛dJi'1；々 1人

叫独 ，＇［， 怡现lj 扣 LtlJi1fllJJ 节， U i1E lijJ ill I l 仔池的食用irn 脂n台 li主要求，叫l达到拟议 

11'1 iJ. ii' ft/I I i1h 11:1 hi佳，坟洁白机人食HI ” 1''1.h “＇J:icK 食品 id1 II~ 'I .1'" I Ii :HJ£ f!'. 产品：l 

i :1 介币1ιfr JH 剖1llR 安干七十，j札U1'Jr行 lijj j•;. jj >i'JUI I l :1 ，，~ i可 ·ii iX I J足 fj飞 'I. 1'"1 
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尚所在国家 J~： ，.，：检测机构的检 i~ilW告，以 i1E'Vii!ll I 作准的食时刘l脂衍台 lj主要

求 叫I i,I. flj拟议的 ;J; ;j二食用油 II~标准，址远口快人食用！

第 、建议将革并 ti' I 「l~ 由“每公盯 5 i融克”改为“每公斤 10 做克”。 m

“找公，，j收集的小 f<Ll ，日l种 ll(J 原料汕＇ i ＇苯井 ！UK平的 'il'J 况， 1之T且葵J主n汕原 illl .正只

足户3克 ｛内持 i主丰j itll 「目 4山＇ i l 玉1' jj cbW过起手公 Ii o 敝克 ii-: 、'I' ii' 

3；兰4采以dt变 l 艺；＼＼ f'I 才d主由1J, jj U币旦进 h特别 :Iii捡， cJ "r能达到 v沾边议 'i ' 

对非并屹的要求。对 j椰 r油，其生产 l艺造成 i该类品种油脂＇ I1 (i(J苯井 1'1'在干

校，~j ＇我公 ~J 的精炼阳下；由能够巾旧大陆法规要求（！－J1rJ: T每公斤 I 0 i哇克， 11!会

育部分严日＇ 1·11 (I'；苯并眩目：；－T每公斤 5 i坦克，而椰T油原油巾的 :lF 井＇＂点平会史

高。 fiilli食周泊主要米源国家（中国，加拿大，美国等）对苯并屹含量，有的国

家没有进行限定，布的国家比香港拟定的食用油脂安全标准巾苯并陀的七限安

高。另外，如立法建议第 页备注 l 所述，世界卫生组织食品添加剂专家委 ),1

会于 2005 年指出，经食物摄入的苯并陀的分量对人类的健康影响不大。且在东

方人的饮食结构 'i•. 食用油脂摄入量仅占每 11 营养总摄入量的很少 J部分，通过

食用油脂摄入的苯井陀分量对健肢影响很低。因此对风险较低的食品采取最严格

的标准不太合理，也不利于食用油脂行业的发展。

第＂＂、建议将黄曲且F毒索（日 l ＋日2+[; I+[;2) IJR由“毛非公斤 5 微克” r!'J. 7司“ 4母

公斤 10 微克

曲 z庐 t每素 Clll+ll2+Gl+G2) ；／（平 f司］每公斤 5 微克。齐j甚食用油k柴米源国家（ q1 

剧，加拿大，美国等）对黄曲霉毒素含量，有的国家没布进行限定，布的囚家斗、

如存在11拟定的食用泊 II~安全标准 q1鼓耐高毒素的上限要求严格，或是只规定其 111

黄曲梅毒案 ll I 的 lF但要求。主法建议 11 j/j 小提到，从食去 111心过位数Y"i!J~. 

99%(1'J 食用油H~样本白色符合也议规定 还i青 !fl走过it结果是 ；＇§ 也是检测 

Bl Hl2+GI ＋（；二 （ 1'1 目1 平日。
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u：议忏光灿j£，以ii~将涩ι11 i1可行业＇ I ＇广 

H
M

第四、对 j “斗、 .g!: 月4注 （（J1{ ，~，” 

i二州用 II’111由阳市lj I轨，建议：／.（j韭修改为 

• 11\'i !Vi :/UI/\ ；庄，包拈＇ I.油、怕物’｜汕／人i主＇ I i1J1 ！人边奶汕（也j,\ JC 本人造 

土
日

创
咿
嘉
 

Wli1l1／人造iU汕／无；｝＇.酥油）、吁泊贝人逅庐l泊 i'1 :1物、 ii·ii附中泊、间(IJ:j 人造吁泊

／在 ill 齿的混合仰 起两hill 、液态用汕等 

• l'j l'Jljij 、 f\ 11J l'j 1111 

·hit emulsions, includ i叩 hut I 川， nrnw11 i11c (wi titυ1· IV i l ho11 I WCI l 川I, 

hi ends or hut tcr and 附1rgari nc, Cat r山Juccd hut t川， 1"<1t reduced I烈 l 1w1rine 

<1nd their mixtures, shnrtcni nιand liquid shortening, ct < 

• Cocoa huttcr, cocoa hutte1 suhstltutc 

另外， Ir法建议第 1 1 页 4. 6 '1＼对“食用油脂’的定义建议修改为 「食用

油脂j 指成分局提取自任何植物、勋物、禽局或古、 ii~脂肪酸｜「油脂放虞股人知tOJ

食用；忧患的食物，首巾可能吉布少景其他脂贸（如磷脂）、不但化物，以及油ff~ ＇＇＇

天然存在的游雄脂肪酸。绍分自由成理改贸的油脂，由、包括在内。 ~fl删除“（如酶

基转移旦旦氢化〉”

在油脂行业'i l对产品的分类4分为例大炎， 类为食用动植物油脂， 类

为食用油脂制品。第一类泊rn .般用作制备食物用途，如用作烹谓，煎炸等用途。

第一类般应用 f食l~l I业生产（如烘陆产品，制i果，冷冻饮品，膨化食，r.，等），

在食品加 L: , , ，起重要的J)J/ii':作用，赋予产品特有fl'J):<l昧和质地，食，曰：川 .l ，，，使物

料具备的特殊的加 i:-t也能，例如起酥刊能， l'j组性能， J1化l't 自色。一般需要对油

脂进行些i~IJllT t 如氧化，阳父换，乳化，急冷N古等， 种琪儿种h式m合）

处理，使其共有』111·'1 （（；功能作用， if业内把这类产品归类为食用汕阳市lj I百，，

根据bi去建议科内j艾们的阶述，拟议的食用泊脂法规，守法出发占为规；，；

第 类的食用油脂， Qfl 一般食品:f;ij作用洼的食用汕脂团第 类的食用油脂:j,1J品受

中H il'J11：，世规包，｛日闸门：111J f1:汕脂制品的食用油脂受到IJJIJ ij(iJJ见的规告。出走义 

7且用与 llililh业的分类致。
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f!l ＼岳阳丈「I 'i ＇“食用油II~”正义的农边又I; j J业的分免不 放，如I＼日父＊

（川市 JJ;t专膨），♀ift l 艺， {L业界内骨地i~J rfυ十Ji1l11Ji1 ：！叫品的生1 ，千IFJI 般

由 I Jj 汕！币1户。 Hll·J. U'.ix1、交朋它 11<1 ，.，川 •I ＇，没 fJ泪＇1品也＼111lln1 r ·lk, I' l1l 白也

认为是油！的什,iJ ,rM1<1 产／，币， ~rl 7i: ＊奶illl ，起同• 1111 ~耳 l

哇 ixM l<if ，址 ir修改 以n合行业则状， jjfi 免明节范罔i<I乱，远 1＆世界；［ 

Hi j占从 

'i' I 叫大陆对这州类产 M, (1<1记立 以必州l·'ifl'J ＇在l't!f.i] 凶如l 卡，供！＆＇ 参号。

食用航物汕．是以杭吻汕料（如菜抑、大时、花生、葵花朽、棉中l、亚胁

籽、泊茶丰f、王米nr、红花籽、米粮、芝麻、棕榈果实、橄榄果实（仁）、椰T

果实以及其他小.~.i中的物油料（如核桃、杏i、葡萄籽等）串1)1且 (J'＂原泊（毛油），

经过加I制成的食用怕物油（含食用调和油）。其基本生产流程植物油料→压

惊／浸出→原油→过i~→llli胶→J悦酸→脱包→脱臭→成品泊。对 l部分油脂，如

棕榈油，棕榈「油等 µf通过分提汇艺（分i由处理）进行物理改性。分提l艺基

本生严流和棕榈（仁）泊→）JU执→冷却绍自1→过i!!i→软n~、硬脂，分提工艺后

成品油脂，可作为 股亨调，煎炸等食品制作用途，也可作为油IJ~H;1J品的原材抖，

进行深加工。

食用动物油脂 是指由动物脂肪细织提炼出的问态或半罔态舶类，经过加 

Ttu1J成的食用动物油脂。包括食用猪油、食用牛泊、食用丫1由等。其基本生产流

科－动物油料→恪炼→盐析→tll 油，滋泊现压滤、高心1、杂一盐析→I］•泊，！悦阪

→！且酸→静置→洗涤→十燥→！悦色→脱臭→压滤→精泊速冷→I＆品。

食用油脂巾1) .~，， 足指吉手精炼、氢化、阳交J负、分提•I• 种旦旦几种h式）J日l 

(I＇；动、怕物油lli'i (I~ fj\.•~， !!)(i且台物，添加（或不添加）准及其他辅料，主平手L化急冷 

l'c台（＇且不经过）手L化z，，冷J'i! 合制造（f.J l>'<I 状、｜’｜山｜状或流动状「「JH有某种性能的

油脂11;1），~. 0 包括食用氧化汕、人造奶油（人造黄油）、起Ii* 1111 、 1-t时 llf脂哇。 l

述几类油脂制品的基本生产流归为 

> 食用氢化油


动、杭物汕→精悦，｛币处础，氧化→过滤→后脱色－ I悦臭
 

., 无1）（人造奶油
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原利 ii妇 rm. 4节丰斗→ t宵自草『世和→乳i仁’巳氏旱｜刊协：3，号 ·J飞i ii→包γ＇ . :l" 
F 人i圭 Wli III 

J(,i 牛｜刊！111~ ＇如Ii 干｝、 illl iii It情怀「 

→l间 fil · ?l.f L ， ιt 川、斗＇•＇ f「 

r i h -
L
A币 

· l''. lc,j. i'i1 一 

→ 0装→占1儿！ι 

F 赳Ill i1!1 
原抖油脂、辅料’而i itE 合→立I泞 ·！引合 h ti装叶I\ I,\( 

r 液体内4泊

原料油脂、辅料→：3冷（ιdi: ＋：：：：＇；＇；＞）→ tiie j丰·包装，）A1& 

i 边儿种产品所述的原料油11nrn, i~刊均、组i仁、陆义J虹、 ）JJJI:' I' 利＇ Dk 

JL种h＂飞 IJIJ. ri1<1iJ1 、『l物油脂（（＂ 'I'－川 DJ( i且台物。

以｜泣见和建议敬请食物安全'i ＇心和环境保护署相关负击人和专家于以号

虑。 1常感谢’

再：t吕京古有限公『；J 

,, 
'"' {i 

~II I 司 q:111f1till 




