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摘要!为了研究焙炒对植物油品质的影响!以油菜籽&亚麻籽&花生&葵花籽和芝麻为原料!经焙炒处

理后采用液压压榨法制油"热榨油$!分析植物油的理化指标"酸值&过氧化值&水分及挥发物&色

泽$&主体组分"脂肪酸组成及含量&甘三酯组成及含量&挥发性组分$和总酚含量!并与未焙炒处理

直接压榨制取的油"冷榨油$作对比% 结果表明,热榨油酸值和过氧化值显著高于冷榨油"3s"7">$!

其中!热榨亚麻籽油酸值"Z[O$最高""7() ,1?1$!热榨菜籽油过氧化值最高"'7"! ,,9/?B1$#冷

榨油水分及挥发物含量显著高于热榨油"3s"7">$!其中冷榨花生油水分及挥发物含量最高

""7')e$#热榨油的色泽较冷榨油深!其中热榨菜籽油的色泽最深" '̂7'!i6'$#焙炒对植物油脂

肪酸和甘三酯组成及含量无显著影响"3t"7">$#热榨油中醇类&醛类和酸类等挥发性组分较少!

但杂环类物质较多#热榨菜籽油&亚麻籽油&花生油&葵花籽油和芝麻油总酚含量分别是其冷榨油的

'76&&'7>%&'7>'&'7&" 倍和 '7!% 倍% 因此!焙炒对植物油品质影响较大!应根据生产需要选择合

适的预处理方式%
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CC植物油是我国居民日常膳食不可或缺的重要组

成部分$在国家食物安全中占有重要地位% 据中国

国家统计局统计数据显示$!"!' 年我国油料作物

"油菜籽)亚麻籽)花生)葵花籽)芝麻和其他油料作

物#种植面积达 ' 6'" 万 :,

!

$年产量达 6 )'6 万 W%

其中&菜籽油含有丰富的不饱和脂肪酸油酸和植物

甾醇等$营养价值高$风味浓郁$被广泛应用于餐饮

业和家庭用油% 近些年浓香菜籽油产品被陆续推

出$成为了深受地方消费者喜爱的油品$是菜籽油的

主导产品之一$具有良好的市场前景''(

% 亚麻籽油

富含
!

#亚麻酸$

!

#亚麻酸含量高达 $"e f)"e$

是 $ #6 系列脂肪酸含量最高的植物油之一% 适当

食用亚麻籽油可降低患冠心病的风险$抑制 ' 型和

! 型糖尿病以及预防乳腺癌和结肠癌'!(

% 花生油富

含油酸$热稳定性好$被认为是最优质的煎炸油之

一$其丰富的锌含量在食用油中堪称*佼佼者+

'6(

%

葵花籽油以高亚油酸含量著称$亚油酸含量达 >>e

以上$有防止胆固醇蓄积)降血糖和促进人体细胞再

生的功能'$(

% 芝麻油是一种风味独特)口感良好的

调味油$油中所含芝麻素有抗氧化)调节脂质代谢)

稳定血压等作用'>(

$所含芝麻酚有延缓衰老)降低

炎症反应)保护肝脏等功效')(

% 同时$芝麻油与其

他植物油相比$还表现出镇痛)解热等特殊功效'%(

%

焙炒是制油过程中常见的油料预处理方式$油

料焙炒后出油率提高$风味物质增加'&(

$但经焙炒

所得植物油色泽较深$所含维生素 *等营养物质容

易被破坏$同时产生氧化物)多环芳烃)丙烯酰胺等

有害物质'( #'"(

% 而未经焙炒制得的植物油$能避免

热敏性微量营养因子的损失$同时能避免高温造成

的色泽变深和出现焦糊味的现象'''(

% 目前$焙炒处

理对单一植物油品质影响的研究较多''! #')(

$而有关

焙炒对菜籽油)亚麻籽油)花生油)葵花籽油及芝麻

油的系统对比研究较少% 本文在已有研究的基础上

系统分析了焙炒处理对这 > 种植物油理化指标)主

体组分和总酚的影响$探讨了焙炒处理对植物油品

质特性的影响与成因$以期为植物油生产工艺的选

择和质量控制提供理论依据%

:;材料与方法

'7'C实验材料

青杂 '! 号油菜籽$产地为青海省!定亚 '& 号亚

麻籽$产地为青海省!豫花花生$产地为河南省!油葵

>)! 号葵花籽$产地为内蒙古自治区!小颗粒油麻白

芝麻$产地为河南省%

十一酸甲酯)棕榈酸甲酯)硬脂酸甲酯)油酸甲

酯)亚油酸甲酯)亚麻酸甲酯标准品$西格玛奥德里

奇"上海#贸易有限公司!可溶性淀粉)氢氧化钾)无

水碳酸钠)盐酸)(>e乙醇)冰乙酸)正庚烷)三氯甲

烷)异丙醇等$分析纯!甲醇)乙腈$色谱纯!福林酚试

剂$北京索莱宝科技有限公司!酚酞$上海展云化工

有限公司%

_iHS#"! #GG单灶$西宁保元电灶经销商!

O?D')]]台式高速冷冻离心机$湖南赫西仪器装

备有限公司!QP#iP!"" 液压榨油机$广州旭众食

品机械有限公司!OOE #$E 电子恒温不锈钢水浴

锅$上海宜昌仪器纱筛厂!E_#6!""SDS超声波清

洗机$宁波新芝生物科技股份有限公司!LH!""$_

电子天平$上海佑科仪器仪表有限公司!GEJ#! 比

较测色仪$上海易测仪器设备有限公司!VN#$!"S

磁力加热搅拌器$美国 N[̂ IKIF公司!Rc#'%&"

紫外可见分光光度计$岛津企业管理有限公司!

FN#!"6" 气相色谱仪)FN]E #\V!"!"IQ气相色

谱质谱联用仪)ELN?ROVJN高效液相色谱仪$日本

岛津仪器有限公司!QG#&"H旋涡混合器$上海驰

唐电子有限公司!VS]E?Sc_?NĤ >"?6"

!

,VZ6

固相微萃取头$康林科技有限责任公司%

'7!C实验方法

'7!7'C植物油的制取

利用_iHS#"! #GG单灶将清理后的油料在

'!" f'>"m下焙炒 !" ,.A

''%(

$然后通过液压榨油机

进行压榨"压榨温度为 )"m$压力设定为 >> ]V-$

采用自动压榨模式进行压榨$当压力达到 >> ]V-时

自动停止#$再以 $ >"" T?,.A离心 '> ,.A 后用滤纸

"!
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过滤除去固体杂质$得到热榨油%

以未经焙炒处理)直接通过液压榨油机压榨)离

心)过滤后得到的冷榨油作为对照油样%

'7!7!C植物油理化指标测定

酸值测定按照 F_>""(7!!(,!"')!过氧化值

测定按照 F_>""(7!!%,!"')!水分及挥发物测定

按照 F_>""(7!6),!"')!色泽测定按照 F_?D

!!$)",!""&%

'7!76C植物油主体组分测定

'7!767'C脂肪酸组成及含量

参照王兴瑞等''&(的方法采用气相色谱法测定

植物油的脂肪酸组成及含量$内标法定量%

'7!767!C甘三酯组成及含量

参考王兴瑞等''((的方法"高效液相色谱法#并

略作修改%

样品制备&取 ' 1植物油于 '" ,J容量瓶中$加

入流动相"乙腈#异丙醇$体积比 6"n%"#涡旋 ' ,.A

充分溶解后定容$经 "7$>

!

,尼龙过滤膜过滤后$

进行高效液相色谱分析%

高效液相色谱分析条件&N'& 色谱柱"$7) ,,g

!>" ,,$>7"

!

,#!柱温 $"m!流动相为乙腈#异丙醇

"体积比6"n%"#!洗脱时间6" ,.A!流速 "7> ,J?,.A!

进样量 >

!

J!示差检测器$检测器温度 6"m%

根据每种植物油中甘三酯含量大小顺序和出峰

时间确定有效碳原子数"*NI#$利用每个*NI分区

中植物油的特征甘三酯和脂肪酸含量进行定性$采

用面积归一化法定量%

'7!7676C挥发性组分

参照韩玉泽等'!"(的方法$通过固相微萃取富集

植物油中的挥发性组分$并利用气相色谱 #质谱联

用法"FN#]E#分析植物油中挥发性组分%

'7!7$C总酚测定

参照赵丹等'!'(的方法采用福林酚法测定植物

油的总酚含量%

<;结果与分析

!7'C焙炒处理对植物油理化指标的影响"见表 '$

表 :;焙炒处理对植物油理化指标的影响

油样 预处理 酸值"Z[O#?",1?1# 过氧化值?",,9/?B1# 水分及挥发物?e 色泽" $̂i#

菜籽油
焙炒

"7)' r"7"%

<

'7"! r"7")

-

"7") r"7""

M

'7'$6'

对照
"7$> r"7"$

;

"7$! r"7"6

<;

"7'' r"7"'

<

"7($!&

亚麻籽油
焙炒

"7() r"7"6

-

"7(& r"7"'

-

"7") r"7""

M

"7&$!"

对照
"7)) r"7""

8<

"7%$ r"7"$

3

"7'$ r"7""

-3

"76$')

花生油
焙炒

"7%! r"7")

8

"76& r"7"$

;

"7'6 r"7""

38

"76$(7"

对照
"76% r"7"$

;

"7'> r"7""

M

"7') r"7"'

-

"7'$>7>

葵花籽油
焙炒

"7(6 r"7"$

-3

"7$% r"7"!

<

"7"& r"7"'

;

"7"$$7$

对照
"7!$ r"7"6

M

"76& r"7"'

;

"7'! r"7""

8<

"7"$$7"

芝麻油
焙炒

"7&) r"7"6

3

"7)' r"7"!

8

"7'' r"7"'

<

"7%$'"

对照
"7%' r"7"!

8<

"7$$ r"7"!

<;

"7'$ r"7"'

38

"7)$&7"

C注&同列不同字母表示差异显著"3s"7">#

CC由表 ' 可见$热榨油酸值和过氧化值均显著大

于冷榨油% 经焙炒后酸值升高的原因可能是多不饱

和脂肪酸受热氧化$使游离脂肪酸含量增加$从而导

致酸值升高$或是焙炒使内源性脂肪酶催化甘三酯

水解生成游离脂肪酸所致'!!(

% > 种植物油中$热榨

亚麻籽油的酸值"Z[O#最高$为 "7() ,1?1% 过氧

化值是油脂初级氧化产物的衡量指标% 热榨油过氧

化值较高的原因可能是焙炒加热过程除了导致植物

油氧化酸败以外$还诱发生成了油脂氧化反应所需

的自由基$从而导致油脂的过氧化值上升'!6(

% > 种

植物油中$热榨菜籽油的过氧化值最高$为 '7"!

,,9/?B1% 冷榨油的水分及挥发物含量显著高于热

榨油$原因可能是焙炒热处理过程脱除了部分水分%

> 种植物油中$冷榨花生油的水分及挥发物含量最

高$为 "7')e% 热榨油的色泽较冷榨油深$原因可

能是高温焙炒有助于植物油料中脂溶性色素的溶

出'!$(

$同时高温焙炒会促使油料蛋白质中的氨基酸

与还原糖的羰基发生美拉德反应$使得热榨油的色

泽进一步加深'!>(

% > 种植物油中$热榨菜籽油色泽

最深$其红值" #̂为 '7'$黄值"i#为 6'%

!7!C焙炒处理对植物油主体组分的影响

!7!7'C对脂肪酸组成及含量的影响

对经焙炒处理和未经焙炒处理所制取的植物油

脂肪酸组成及含量进行分析$结果如表 ! 所示% 由

表 ! 可见$> 种植物油中均含有棕榈酸"N')n"#)硬

脂酸"N'&n"#)油酸"N'&n'#)亚油酸"N'&n!#和亚

麻酸"N'&n6#% 油酸和亚油酸在除亚麻籽油外的其

他 $ 种植物油中含量较高$其中菜籽油的油酸含量

最高!亚麻酸在亚麻籽油中含量丰富!棕榈酸在花生

油和芝麻油中含量较高$是其他植物油的 ! 倍左右%

'!
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> 种植物油均含有较高的不饱和脂肪酸$其中菜籽

油中的含量最高$而饱和脂肪酸含量以花生油最高%

此外$焙炒对植物油的脂肪酸组成及含量无显著影

响"3t"7">#$这与李志晓等'!)(的研究结果一致%

表 <;焙炒处理对植物油脂肪酸组成及含量的影响 LM:CC L

油样 预处理 N')n" N'&n" N'&n' N'&n! N'&n6 ELH RLH

菜籽油
焙炒

$7$$ r"7">

<

!7>( r"7"!

<-

)$7$% r"7%'

-

'(7)! r"7>"

<

%7>) r"7!&

3

%7"! r"7"%

;

('7)$ r"7$&

-

对照
$7$" r"7"(

<

!7)) r"7"$

<-

)>7'( r"7$"

-

'(76& r"7&)

<

%7)% r"7'6

3

%7") r"7'6

;

(!7!$ r"7)"

-

亚麻籽油
焙炒

>76) r"7"$

8

>7"> r"7"&

--

!>7"6 r"7">

;

'67&" r"7'&

;

>"7'! r"7&6

-

'"7$' r"7"$

8

&&7($ r"7%'

8

对照
>7$" r"7"$

8

>7"> r"7"%

--

!>7!$ r"7)6

;

'67%& r"7'>

;

>"7'> r"7>$

-

'"7$> r"7''

8

&(7') r"7!6

8

花生油
焙炒

'"7)( r"7"6

-

$7&& r"7"%

-3

6&7)% r"76(

8

$!7)% r"7>%

3

'7(% r"7"6

8

'>7>% r"7">

-

&676' r"7'>

;

对照
'"7>) r"7"&

-

$7(' r"7">

-3

6&7!% r"7!&

8

$!7%& r"7')

3

'7($ r"7"6

8

'>7$% r"7"'

-

&!7(( r"7')

;

葵花籽油
焙炒

$7>' r"7'"

<

$7$6 r"7"(

8-

>!7$> r"7%)

3

6%7%$ r"7)$

8

"76& r"7"6

<

&7($ r"7"'

<

("7>% r"7"(

3

对照
$7>6 r"7"$

<

$76( r"7"(

8-

>'7(' r"76"

3

6&7"" r"7%'

8

"7$( r"7")

<

&7(! r"7'6

<

("7$" r"7$%

3

芝麻油
焙炒

(7!" r"7")

3

$7&) r"7"!

3-

6>7&! r"7"'

<

$&76! r"7!$

-

"7>6 r"7">

<

'$7"> r"7"$

3

&$7)% r"7'&

<

对照
(7!! r"7"&

3

$7(" r"7''

-3

6>7&> r"7!%

<

$&7)( r"76"

-

"7>% r"7"!

<

'$7'! r"7"$

3

&>7'' r"7>(

<

C注&表中 ELH)RLH分别表示饱和脂肪酸)不饱和脂肪酸!同列不同字母表示差异显著"3s"7">#

!7!7!C对甘三酯组成及含量的影响

> 种植物油的高效液相色谱图如图 ' 所示%

C注&'7*NI6)!!7*NI6&!67*NI$"!$7*NI$!!>7*NI$$!

)7*NI$)!%7*NI$&!&7*NI$&

图 :;不同植物油高效液相色谱图

CC根据安广杰'!%(

)梁少华'!&(等对菜籽油和亚麻

籽油甘三酯的研究$将菜籽油中含量最高的 [[[

"'$7&! ,.A#定性为 *NI$& 分区$将亚麻籽油中含

量最高的 [JAJA"'"7>( ,.A#定性为 *NI$" 分区$

并结合 N.MW8.等'!((的研究确定亚麻籽油中 JAJAJA

和JJAJA分别位于*NI6) 分区"(7!' ,.A#)*NI6&

分区"(7&' ,.A#% 根据赵新楠等'6"(对花生油的研

究$确定花生油中含量最高的 [[J"'67> ,.A#位于

*NI$) 分区% 依据葵花籽油和芝麻油中甘三酯的

组成$结合G;.

'6'(

)*A<9

'6!(

)E-T-

'66(

)张东'6$(等的研

究$确定出*NI$! 分区和*NI$$ 分区% 根据对图 '

的定性分析$确定甘三酯种类$并采用面积归一化法

计算不同植物油甘三酯含量$结果见表 6%

表 =;焙炒处理对植物油甘三酯组成及含量的影响 B

甘三酯
菜籽油 亚麻籽油 花生油 葵花籽油 芝麻油

焙炒 对照 焙炒 对照 焙炒 对照 焙炒 对照 焙炒 对照

JAJAJA # #

'>7"' r"7"$

-

'>7"6 r"76(

-

# # # # # #

JJAJA

"7%) r"7"!

3

"7%$ r"7">

3

(7"! r"7""

-

(7') r"7''

-

# # # # # #

[JAJA

!7>' r"7!'

3

!7$" r"7''

3

!'7$' r"7$(

-

!'7$& r'76'

-

# # # #

!7'! r"7"6

3

!7"> r"7!'

3

J[JA # #

'67$$ r"7"6

-

'67%> r"7')

-

# # # # # #

JJJ

)7)! r"7'&

3

)7%> r"7")

3

# #

$7)( r"76>

8

$7%) r"7!&

8

'!76$ r"7%>

-

'!766 r"7)$

-

'67!% r"76%

-

'67"& r"7"(

-

[JA[ # #

'&7'$ r"7"$

-

'&76% r"7(&

-

# # # # # #

JJ[

'%7($ r'76!

8

'%7(( r"7''

8

# #

!)7!" r"7"$

-

!)7$! r'7">

-

!!7>! r'7"%

3

!'7&( r"7!$

3

!%7&! r'7'>

-

!%7>' r"7)!

-

[[J

!!7(( r"7''

8

!67)% r"7"&

8

(7)' r"7$&

;

(7%' r"7>"

;

6$7'% r"7''

-

6$7!! r"7")

-

'&7"' r"7''

<

'&7$> r"76"

<

6"7!> r"7!$

3

6"76) r"7%"

3

[[[

6(7'$ r"76!

-

6(7)) r"7%)

-

(7>' r"7")

;

(7&! r"7")

;

!67&' r"7''

8

!!7'$ r"7"6

8

6%7!' r'7>6

3

6)7&> r'7$$

3

!"7"! r"7!&

<

'(7)& r"7!%

<

[[V

>7(" r"7"$

3

>7&) r"7"6

3

!7)( r"7"!

<

!7)% r"7'&

<

%76% r"7$>

-

%7!& r"76%

-

)7&( r"7''

-

)7(" r"76&

-

$76& r"7")

8

$7!" r"7">

8

E[[

'7%) r"7"'

3

'7)> r"7"$

3

"7>( r"7"$

;

"7)' r"7"$

;

$7>! r"7"'

-

$7>) r"7">

-

'76! r"7"$

8

'7$' r"7''

8

"7(> r"7"'

<

'7"' r"7'6

<

C注&同行不同字母表示差异显著"3s"7">#

CC由表 6 可见$焙炒对植物油甘三酯组成和含量

影响不显著"3t"7">#$这与柴杰等'6>(研究结果一

致% 另外通过分析不同植物油中甘三酯组成可知$

菜籽油中甘三酯组成以 [[[和 [[J为主$葵花籽

!!
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油中以[[[和 JJ[为主$亚麻籽油中以 [JAJA 和

[JA[为主$花生油和芝麻油中以 [[J和 JJ[为

主% 另外$结合表 ! 发现$植物油的脂肪酸组成与含

量影响其甘三酯分布%

!7!76C对挥发性组分的影响

气味是挥发性组分协同作用的结果$是植物油

品质的重要评价指标% 焙炒对挥发性组分的影响如

图 ! 所示%

C注&'7热榨菜籽油!!7冷榨菜籽油!67热榨亚麻籽油!$7冷

榨亚麻籽油!>7热榨花生油!)7冷榨花生油!%7热榨葵花籽

油!&7冷榨葵花籽油!(7热榨芝麻油!'"7冷榨芝麻油

图 <;焙炒处理对植物油挥发性组分的影响

CC由图 ! 可见$焙炒对植物油挥发性组分影响较

大$其主要原因是焙炒过程中发生了美拉德反应和

脂肪酸氧化反应等'6)(

% 菜籽油)亚麻籽油和花生油

中醇类物质在焙炒后减少$如热榨亚麻籽油中醇类

物质含量较冷榨油低 %)7'6e$主要是正己醇)正辛

醇等发生了变化$正己醇具有强烈的杏仁味和青草

味$对香气贡献较大$其余醇类物质由于阈值较高$

对香气贡献较小'6%(

% 热榨菜籽油)花生油和芝麻油

中醛类物质较其冷榨油少$如热榨菜籽油中醛类物

质含量较冷榨油少 ''7&) 百分点$主要是己醛)壬醛

等发生了变化$醛类物质阈值较低$在含量较低时呈

果香香气$在含量较高时具有刺鼻的油脂辛辣气

味'6&(

% 除葵花籽油外$酸类物质在热榨油中较少$

如热榨菜籽油酸类物质含量较冷榨油低 )>7!)e$

主要是己酸和辛酸等发生了变化$虽然酸类物质在

挥发性物质中占有一定比例$但因其阈值较高$因此

对植物油气味贡献较小'6((

% 酮类化合物一般被认

为是不饱和脂肪酸的氧化降解产物$能够赋予植物

油一定的果香气味'$"(

$除冷榨葵花籽油外$其他植

物油中均含有酮类物质$其中菜籽油)亚麻籽油)花

生油中均含有 6$> #辛二烯 #! #酮$表现为蘑菇)

泥土味'$'(

% 烷烃类物质阈值较高$大多香气较弱或

者无味'$!(

% 烯类物质主要来自脂肪酸烷氧自由基的

均裂'$6(

$葵花籽油中烯类物质较多$平均为 %>7%)e$

且热榨油较冷榨油多 67$! 百分点$主要是蒎烯含量

增加所致$蒎烯是葵花籽油的特征香味物质$表现为

松香味'$$(

% 除芝麻油外$杂环类物质在热榨油中较

多$如热榨亚麻籽油杂环类物质含量较冷榨油多 6>

百分点$主要是吡嗪等物质含量增加所致$吡嗪类化

合物是美拉德反应的中间产物$具有强烈的香气$而

且其香气透散性好$呈现一种烤香$类似坚果香和烘

焙香的风味特征'$>(

% 除花生油外$其他植物油中均

含有酯类物质$虽然酯类化合物在各植物油中所占

比例不大$且种类和含量较少$但对植物油的整体气

味有柔和作用'$)(

% 此外$热榨菜籽油的其他类中所

含有的硫苷降解产物较冷榨油多$如 > #己腈在热

榨油中占 )7$)e$而冷榨油中未检出$此类物质是

使其具有独特辛辣味的重要原因'$>(

%

!76C焙炒处理对植物油总酚的影响

植物油中总酚具有抗氧化)抗炎)抗血栓形成)

抗动脉粥样硬化及舒张血管等功效$同时对油脂本

身的氧化稳定性有积极作用% 焙炒对植物油总酚含

量的影响如图 6 所示%

图 =;焙炒处理对植物油总酚含量的影响

CC由图 6 可见$热榨菜籽油)亚麻籽油)花生油)

葵花籽油和芝麻油中总酚含量分别是其冷榨油的

'76&)'7>%)'7>')'7&" 倍和 '7!% 倍$这可能是油料

细胞结构被破坏和结合酚类物质的释放所致'!(

%

其中热榨亚麻籽油总酚含量最高$为 '%!76!

!

1?1%

另外$虽然焙炒热处理促进酚类物质向油相迁移$但

大多数酚类物质依然存在于压榨饼中$因为它们在

植物油中的溶解度有限'$%(

%

=;结;论

本文以油菜籽)亚麻籽)花生)葵花籽和芝麻 >

种油料为原料$研究了经焙炒处理和未经焙炒处理

后液压压榨法制得的热榨油与冷榨油在理化指标

"酸值)过氧化值)水分及挥发物)色泽#)主体组分

"脂肪酸组成及含量)甘三酯组成及含量)挥发性组

分#和总酚含量上的差异% 结果发现&

"

> 种油料经

焙炒后所得植物油发生了一定程度氧化$其酸值)过

氧化值较高$且植物油受美拉德反应影响色泽较深%

其中热榨亚麻籽油酸值"Z[O#最高""7() ,1?1#$

6!

!"!! 年第 $% 卷第 ( 期CCCCCCCCCCCCC中C国C油C脂



热榨菜籽油过氧化值最高"'7"! ,,9/?B1#$色泽最

深" '̂7'$i6'#%

#

焙炒处理对植物油脂肪酸和甘

三酯组成无显著影响"3t"7">#$但对挥发性组分

影响较大% 焙炒处理后$菜籽油)亚麻籽油和花生油

失去了正己醇等所呈现的杏仁味和青草味$而花生

油)芝麻油和菜籽油随着醛类物质减少果香味降低%

热榨油中杂环类物质较多$受吡嗪类物质的影响呈

现出烤香)类似坚果香和烘焙香%

$

经焙炒所得热

榨油中总酚含量是其冷榨油的 '7!% f'7&" 倍$说明

焙炒提高了植物油的营养品质% 因此$焙炒对植物

油品质影响较大$应根据生产需要选择合适的预处

理方式%
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