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摘要!为了研究我国市售精炼葵花籽油产品品质差异!采集市售 ) 个主流品牌的 %$ 种精炼一级葵

花籽油!按标准方法分析其理化品质"酸值&过氧化值&色泽$&营养品质"维生素 *&植物甾醇&角鲨

烯&谷维素&多酚含量$和安全品质"多环芳烃&苯并"-$芘&塑化剂&! #氯丙醇酯&( #氯丙醇酯和缩

水甘油酯含量$% 结果表明'不同精炼葵花籽油产品的理化指标存在明显差异#精炼葵花籽油的主

要营养素为维生素 *"以
"

#维生素 *计$和植物甾醇!含量均值分别达到 $(6'% ,1?%"" 1

和 ( '$&6" ,1?B1#精炼葵花籽油中苯并"-$芘和多环芳烃的含量均低于我国标准限量!$!6>g的

样品中苯并"-$芘的含量低于欧盟限量"!

!

1?B1$!'&6>g的样品中多环芳烃的含量低于欧盟限量

"%"

!

1?B1$#精炼葵花籽油中的塑化剂检出量较低!而 ( #氯丙醇酯和缩水甘油酯存在一定超标风

险% 研究结果说明不同精炼葵花籽油产品的精炼程度和品质控制水平存在明显差异%

关键词!精炼葵花籽油#酸值#过氧化值#维生素*#植物甾醇#苯并"-$芘#( #氯丙醇酯#缩水甘油酯
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CC作为仅次于棕榈油+大豆油和菜籽油的全球第四

大油种$葵花籽油在全球的销量不断增加-%.

% 我国葵

花籽油的消费量增速远高于全球$市场潜力巨大% 根

据英敏特全球新产品数据库"9VV<X&??7/.:AVX6,.AV:/6

78,#统计$近 >年来$我国每年上市的葵花籽油新品

数超过 %"个% 乌克兰和俄罗斯等国是葵花籽的主产

国-!.

$也是我国葵花籽油原料的主要来源% 受葵花籽

主产国政策的影响$我国主要进口葵花籽原油$再在

国内进行精炼加工成一级葵花籽油%

目前$对于精炼葵花籽油品质的研究较多$且主

要集中在影响因素上% 如&罗寅等-(.分析了主产国

葵花籽及其油脂质量$重点研究了葵花籽油的酸值

和过氧化值等基础理化指标$发现俄罗斯+哈萨克斯

坦等国葵花籽及其油脂质量均优于我国主要品种%

柴杰等-=.研究了精炼工艺对葵花籽油品质的影响$

发现精炼使葵花籽油色泽变浅$酸值+过氧化值显著

降低$精炼前后葵花籽油中脂肪酸和甘油三酯组成

变化不大$精炼后生育酚+角鲨烯+植物甾醇含量显

著降低$反式脂肪酸含量增加% 刘玉兰等->.分析了

葵花籽油中多环芳烃及色泽的吸附和脱除规律$明

确了吸附剂对于葵花籽油中多环芳烃和色泽的影

响% 但是市售精炼葵花籽油的产品品质如何$不同

品牌的葵花籽油产品之间是否存在品质差异$目前

还没有系统的研究报道%

本研究通过分析市售葵花籽油产品的理化指

标+营养素及危害物含量$衡量不同品牌葵花籽油产

品之间的差异$推测品质差异背后的原因%

:;材料与方法

%6%C实验材料

市售精炼葵花籽油产品 %$ 种$取自 ) 个品牌$

其中&品牌一有 = 个样品$编号为 %� h=�!品牌二有

= 个样品$编号为 >� h'�!品牌三有 ! 个样品$编号

为 )� h%"�!品牌四到品牌九各有 % 个样品$编号分

别为 %%� h%$�% 产品加工工艺均为压榨$质量等级

均为一级$生产日期均为检测前 ( 个月内的产品%

正己烷+乙醚+乙醇+石油醚+甲醇+没食子酸+福

林酚试剂+中性氧化铝+碳酸钠+氢氧化钾+角鲨

烷等%

J8W.38A; \KQ*J#T比色计"%((6= ,,比色

槽#$H1./:AV#&')"j气相色谱仪$H1./:AV#%!$" 液

相色谱仪$岛津 Ob#%)"".紫外分光光度计$分析

天平%

%6!C实验方法

%6!6%C基本理化指标的测定

酸值$按Fj>"")6!!)2!"%$ 测定!过氧化值$按

Fj>"")6!!&2!"%$ 测定!色泽$按 Fj?D!!=$"2

!""' 测定%

%6!6!C营养素指标的测定

维生素*$按Fj>"")6'!2!"%$ 中第二法正相

高效液相色谱法测定!植物甾醇$按 Fj?D!>!!(2

!"%"测定!角鲨烯$按JE?D$%!"2!"%& 测定!谷维素$

按 JE?D$%!%c%2!"%& 测定!多酚$按 JE?D$%%)2

!"%& 测定%

%6!6(C危害物指标的测定

多环芳烃$按 Fj>"")6!$>2!"%$ 中第一法高

效液相色谱法测定!塑化剂$按 Fj>"")6!&%2!"%$

中第二法气相色谱 #质谱法测定!氯丙醇酯和缩水

甘油酯$按 EI?D>!!"2!"%) 测定%

<;结果与分析

!6%C基本理化指标

!6%6%C酸值与过氧化值

酸值和过氧化值作为衡量葵花籽油品质的重要

理化指标$能在一定程度上反映样品的加工工艺和

新鲜程度% %$ 种市售精炼葵花籽油产品的酸值与

过氧化值测定结果如图 % 所示%

图 :;市售精炼葵花籽油产品的酸值与过氧化值

CC由图 % 可见&%$ 种精炼葵花籽油的酸值"ZKP#

为 "6"! h"6%$ ,1?1$平均为 "6%" ,1?1!过氧化值在

"6') h=6)' ,,8/?B1之间$平均为 !6"= ,,8/?B1% 所

有样品的酸值均远低于Fj?D%"=$=2!"%&'葵花籽

&%%
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油(中规定的压榨一级葵花籽油的酸值"ZKP#限量

%6> ,1?1$过氧化值均远低于 Fj?D%"=$=2!"%&

'葵花籽油(中规定的压榨一级葵花籽油的过氧化

值限量 &6> ,,8/?B1% %$ 种精炼葵花籽油产品的酸

值和过氧化值均符合国标规定$但不同品牌之间仍

存在明显差异$说明不同品牌的产品在品质控制方

面的要求不同$也反映了不同产品的加工工艺条件

可能不同%

酸值是衡量游离脂肪酸含量的指标$而游离脂

肪酸是在油脂精炼过程中脱除的成分% 精炼程度越

高$游离脂肪酸脱除得越彻底$产品的酸值就越低%

本机构实验室对压榨一级葵花籽油产品进行的 %'

个月货架期品质监测表明$葵花籽油的酸值在货架

期内保持稳定$因此包装完好的情况下$产品酸值的

高低仅取决于产品精炼程度% %� h$�葵花籽油的酸

值均高于平均值$这反映了 %� h$�产品的精炼程度

相对较低$而 &�+)�+%"�+%%�+%(�+%=�+%$�产品的

酸值低于平均水平$说明其精炼程度相对较高%

Fj?D%"=$=2!""('葵花籽油(中对压榨一级

葵花籽油的酸值"ZKP#和过氧化值的限量分别为

"6!" ,1?1和 > ,,8/?B1$目前该产品标准已经废

止% 新版产品标准 Fj?D%"=$=2!"%&'葵花籽油(

中对压榨一级葵花籽油的酸值"ZKP#和过氧化值

限量分别放宽到 %6> ,1?1和 &6> ,,8/?B1% 鉴于国

家标准对食用植物油酸值和过氧化值要求的放宽和

油脂适度加工理念的普及$建议食用植物油生产企

业在标准法规限量内适当放宽对酸值和过氧化值的

要求%

!6%6!C色泽

色泽是食用油重要的外观指标$在一定程度上

影响着消费者的购买决策% 红值和黄值是表征食用

油色泽最重要的指标% %$ 种市售精炼葵花籽油产

品的色泽测定结果如图 ! 所示%

图 <;市售精炼葵花籽油产品的色泽

CC由图 ! 可见&%$ 种精炼葵花籽油的红值介于

"6$ h%6! 之间$平均为 "6)=!黄值介于 = h!" 之间$

平均为 )6"$% %� h=�样品的红值平均为 %6">$高于

所有样品的平均值% )�+%"�+%%�+%$�样品的红值均

低于平均值$%% �样品的红值最低$仅为 "6$$而

%(� h%>�样品的红值与平均值接近% %�和 (�样品

的黄值远高于其他样品% 对比不同产品的色泽指标

可以发现$品牌一"%� h=�样品#产品的色泽高于平

均值% 这一结果同样可以反映品牌一的精炼程度较

低$所以色泽较深% )�+%"�+%%�+%$�样品的色泽较

浅$也印证了其精炼程度相对较高%

!6!C营养素指标

!6!6%C维生素*

根据实验室检测数据的积累$在常见市售植物

油中$玉米油+花生油+大豆油的维生素 *含量"以

"

#维生素 *计$下同 # 约为 !=6=+ !'6=+ &6"

,1?%"" 1$而葵花籽油中的维生素 *含量为 (> h&>

,1?%"" 1% %$ 种市售精炼葵花籽油产品的维生素*

含量测定结果如图 ( 所示%

图 =;市售精炼葵花籽油产品的维生素H含量

CC由图 ( 可见$%$ 种葵花籽油的维生素*含量为

=%6$' h&$6$> ,1?%"" 1$平均为 $(6'% ,1?%"" 1%

(�样品的维生素 *含量仅为 =%6$' ,1?%"" 1$其他

样品的维生素 *含量基本集中在 $" ,1?%"" 1左

右% 食用植物油中的维生素 *含量主要受原料+工

艺和储藏条件的影响% 维生素 *也是葵花籽油产

品宣称的主要营养成分% 按照 Fj!'">"2!"%%'食

品安全国家标准 预包装食品营养标签通则(的要

求$产品标识维生素 *含量时$维生素 *的允许误

差为检测值大于或等于 '"g标示值% 在货架期内

维生素*会衰减$做好维生素*在货架期内衰减速

度的评估$对于产品包装上设定科学合理的维生素

*宣称值至关重要%

!6!6!C植物甾醇

%$ 种市售精炼葵花籽油产品的植物甾醇含量

测定结果如图 = 所示%

由图 = 可见$%$ 种精炼葵花籽油的植物甾醇含

量介于 ( =>!6) h= (()6! ,1?B1$平均为 ( '$&6"

,1?B1% 玉米油是市面上富含植物甾醇的主要油

种$其植物甾醇含量在 $ """ h%% """ ,1?B1$平均

'%%
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含量在 ' """ ,1?B1左右% 市售葵花籽油的植物甾

醇含量在品牌之间的差异不大$是玉米油中植物甾

醇含量的一半左右% 在葵花籽油中宣称植物甾醇含

量可能是一个新的卖点%

图 >;市售精炼葵花籽油产品的植物甾醇含量

!6!6(C其他营养素

%$ 种市售精炼葵花籽油产品的角鲨烯+谷维素

和多酚含量测定结果分别如图 > h图 & 所示%

图 ?;市售精炼葵花籽油产品的角鲨烯含量

图 J;市售精炼葵花籽油产品的谷维素含量

图 V;市售精炼葵花籽油产品的多酚含量

CC由图 > h图 & 可见&%$ 种精炼葵花籽油中的角

鲨烯含量为 $'6= h%)&6" ,1?B1$平均为 %(>6)%

,1?B1!谷维素含量为 >"6" h!&"6" ,1?B1$平均为

%>$6!> ,1?B1!多酚含量为 " h"6) ,1?B1$平均为

"6(> ,1?B1%

根据实验室检测数据的积累$常见的市售植物

油中$大豆油+玉米油+花生油的角鲨烯平均含量分

别约为 >&6>+%%>6"+%&"6" ,1?B1$橄榄油角鲨烯含

量较高$可以达到 ! !"" ,1?B1% 相比之下$葵花籽

油中角鲨烯含量处于中等水平% 菜籽油的谷维素含

量在 >>" ,1?B1左右$稻米油的谷维素含量可以达

到 ( """ ,1?B1% 相比之下$葵花籽油的谷维素含量

并不具备竞争优势% 花生油中多酚含量约为 ==

,1?B1$菜籽油的多酚含量约为 >" ,1?B1$橄榄油的

多酚含量可以高达 ="" ,1?B1% 相比之下$葵花籽

油中的多酚含量微乎其微$多酚作为营养素在葵花

籽油中的含量可以忽略不计%

由上述分析可知$葵花籽油中主要的营养素是

维生素*和植物甾醇$而角鲨烯+谷维素和多酚相

较其他油种没有竞争优势%

!6(C危害物指标

!6(6%C多环芳烃

多环芳烃是油脂中的一类危害物$主要包括苯

并"-#蒽+苯并"-#芘+苯并"3#荧蒽+苯并"B#荧蒽

和 % Fj!&$!2!"%&'食品安全国家标准 食品中

污染物限量(对油脂中苯并"-#芘的限量要求是 %"

!

1?B1$对多环芳烃总量没有限制% 欧盟 I8%''% #

!""$'食品中特定污染物的最大残留限量(对食用

油中多环芳烃的限量要求是 %"

!

1?B1$对苯并"-#

芘的限量要求是 !

!

1?B1% %$ 种市售精炼葵花籽油

产品的多环芳烃含量测定结果如图 ' 所示%

图 W;市售精炼葵花籽油产品的多环芳烃含量

CC由图 ' 可见&%$ 种精炼葵花籽油的苯并"-#芘

含量为 "6)' h!6="

!

1?B1$全部低于我国限量要求$

其中超过欧盟限量 !

!

1?B1的样品比例为 (&6>g

"$?%$#$远低于文献报道的 &!6&g

-$.

!多环芳烃含

量低于欧盟限量 %"

!

1?B1的葵花籽油样品为 %= 个

"比例为 '&6>g#$仅 >�和 $�样品中多环芳烃含量

超过欧盟限量% 由此可见$市售精炼葵花籽油对苯

并"-#芘和多环芳烃含量的控制水平较好%

!6(6!C塑化剂

常见的塑化剂有 %' 种$国家有规定限量的塑化

)%%
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剂为 ( 种$分别为邻苯二甲酸二 "! #乙基#己酯

"Q*PL$限量 %6> ,1?B1#+邻苯二甲酸二正丁酯

"QjL$限量 "6( ,1?B1#和邻苯二甲酸二异壬酯

"QYIL$限量 )6" ,1?B1#% %$ 种市售精炼葵花籽油

产品的塑化剂含量测定结果如图 ) 所示%

图 X;市售精炼葵花籽油产品的塑化剂含量

CC由图 ) 可见$%$ 种精炼葵花籽油均没有检出

QYIL$Q*PL和QjL检出量也低于我国标准规定的

限量$其中 (�+=�+&�+)�+%!�+%(�+%=�样品没有检

出塑化剂%

!6(6(C氯丙醇酯和缩水甘油酯

在油脂加工中增加精炼程度$能够将油脂中的

色素和脂肪酸等杂质去除得彻底$但同时也会带来

营养素的损失和危害物的生成-&.

% ( #氯丙醇酯和

缩水甘油酯主要是油脂精炼过程中高温脱臭工段产

生的危害物-'.

% 我国对食用植物油中 ( #氯丙醇酯

"( #\RLQX#和缩水甘油酯"F*X#的含量并无限定%

欧盟I8%''% #!""$ 对食用植物油中 ( #\RLQX的

限量为 % !>"

!

1?B1$对F*X的限量为 % """

!

1?B1%

%$ 种市售精炼葵花籽油产品的 ! #氯丙醇酯"! #

\RLQX#+( #\RLQX和 F*X含量测定结果如图 %"

所示%

图 :E;市售精炼葵花籽油产品的氯丙醇酯

和缩水甘油酯含量

CC由图 %" 可见&%$ 种精炼葵花籽油的 ( #\RLQX

含量低于欧盟限量标准的样品为 %> 个$只有 &�样

品的 ( #\RLQX含量超过欧盟限量$达到 ( %'"

!

1?B1!&�+%%�+%>�+%$�样品的 F*X含量分别达到

% "$"+! "!"+% '""+% %("

!

1?B1$超过了欧盟限量%

由上述分析可知$对于国家有标准限量的苯并

"-#芘+塑化剂$%$ 种市售葵花籽油全部合格% 对于

国家暂时没有标准限量的多环芳烃总量+! #氯丙醇

酯+( #氯丙醇酯和缩水甘油酯$也需要保持高度的

关注%

=;结;论

通过对市售精炼葵花籽油产品品质的研究可以

发现$不同品牌的精炼葵花籽油产品品质存在一定

差异$但均符合国家标准% 在基本理化指标上$色

泽+酸值和过氧化值的差异可以表明各个品牌的葵

花籽油在精炼程度上有所不同% 在营养素指标上$

精炼葵花籽油中的主要营养素是维生素 *和植物

甾醇$且不同品牌间差异不大% 在危害物指标上$各

个品牌的葵花籽油中苯并"-#芘含量均低于我国标

准的限量要求$$!6>g的样品中苯并"-#芘的含量

低于欧盟限量"!

!

1?B1#$'&6>g的样品中多环芳烃

含量低于欧盟限量"%"

!

1?B1#!精炼葵花籽油中的

塑化剂含量较低!( #氯丙醇酯和缩水甘油酯存在一

定暴露风险%

基于国家标准对食用油的基础指标放宽且过度

精炼容易产生氯丙醇酯和缩水甘油酯等危害物的现

状$建议企业在生产精炼葵花籽油时$适度放宽精炼

条件%
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