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摘要：为了全面分析我国市售牛油果油和葡萄籽油的品质，为食用油产品开发提供指导，采集了市

售牛油果油、葡萄籽油主流产品各９种，全面分析其理化品质、危害物风险和营养素水平，并与常见
大宗食用油营养素水平进行对比。结果表明：在理化品质上，两种植物油的不同产品存在一定差

异，但均符合国家标准；两种植物油苯并［ａ］芘、塑化剂含量均符合国家标准，８８．９％的产品反式脂
肪酸含量控制在１％以内，但国际前沿关注的３－氯丙醇酯和缩水甘油酯存在超标风险；牛油果油
的主要营养素为油酸、角鲨烯、植物甾醇、维生素Ｅ，葡萄籽油的主要营养素为亚油酸、植物甾醇、维
生素Ｅ、谷维素。
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越来越多具有功能性声称的小品种食用油被引入市

场，并引来消费者的关注。英敏特公司针对２０２１年
中国食用油市场的调查数据显示，牛油果油与葡萄

籽油在小品种食用油中的关注度名列前茅，尤其在

高收入人群、有孩家庭中关注度更高［１］。前期研究

表明，牛油果油和葡萄籽油具有降血脂、有益心血管

健康、抗氧化、提高人体免疫力、增强胰岛素敏感性

等功效［２－５］。采用高胆固醇血症大鼠模型的研究表

明，与对照组相比，大鼠每天摄入牛油果油４５０ｍｇ／ｋｇ
或９００ｍｇ／ｋｇ，持续 ４周，能够显著降低甘油三酯
（ＴＧ）、总胆固醇（ＴＣ）、低密度脂蛋白胆固醇（ＬＤＬ－
Ｃ）水平，同时提高高密度脂蛋白胆固醇（ＨＤＬ－Ｃ）
水平［６］。前期研究同样证实了葡萄籽油的营养功

效，Ｋｉｍ等［７］研究表明葡萄籽油能够清除血清中沉

积的胆固醇，董颖等［８］研究表明葡萄籽油对急性肝

损伤具有保护作用。

目前，市售牛油果油和葡萄籽油产品多为原装

进口，国产品牌较少，消费者对于营养健康高端食用

油的追求使得国内企业在本领域具有潜在市场机

会。然而，在国内对牛油果油和葡萄籽油产品品质

的系统性研究缺乏。现有产品对这两种食用油的营

养宣称仅局限于不饱和脂肪酸含量高，对于其他营

养素的含量水平尚不明确。

本研究旨在全面分析市售牛油果油和葡萄籽油

产品品质，系统分析同一油种不同产品之间的理化品

质、潜在危害物风险和营养素水平差异。同时，基于

前期对市售各品类食用油的大量检测数据，对比分析

牛油果油、葡萄籽油与常见大宗食用油的营养素差

异，以期为国内企业开发相关新产品提供科学指导。

１　材料与方法
１．１　实验材料

市售牛油果油产品９种，编号 Ｎ１～Ｎ９；市售一
级葡萄籽油产品９种，编号Ｐ１～Ｐ９。两种产品加工
工艺均为压榨。为保证产品新鲜度和检测数据的准

确性，采购的产品均控制在生产日期之后３个月内，
于４℃冰箱保存、待测。

正己烷，色谱纯；乙醇、乙醚、甲醇、石油醚、氢氧

化钾、无水硫酸钠、福林酚试剂、三氟化硼，均为分

析纯。

Ａｇｉｌｅｎｔ－７８９０Ｂ气相色谱仪；Ａｇｉｌｅｎｔ－１２６０液
相色谱仪；分析天平；ＵＶ－１９００ｉ紫外分光光度计，
岛津公司；２８３８型水浴锅，赛默飞公司；ＩＫＡＨＳ７加
热磁力搅拌器。

１．２　实验方法
酸值按照 ＧＢ５００９．２２９—２０１６测定；过氧化值

按照 ＧＢ５００９．２２７—２０１６测定；烟点按照 ＧＢ／Ｔ
２０７９５—２００６中第二法测定；塑化剂按照 ＧＢ５００９．
２７１—２０１６中第二法测定；多环芳烃按照 ＧＢ５００９．
２６５—２０１６中第一法测定；氯丙醇酯和缩水甘油酯
按照 ＳＮ／Ｔ５２２０—２０１９测定；反式脂肪酸按照 ＧＢ
５００９．２５７—２０１６测定；脂肪酸组成按照 ＧＢ５００９．
１６８—２０１６测定；维生素 Ｅ按照 ＧＢ５００９．８２—２０１６
中第二法测定；植物甾醇按照ＧＢ／Ｔ２５２２３—２０１０测
定；角鲨烯按照ＬＳ／Ｔ６１２０—２０１７测定；谷维素按照
ＬＳ／Ｔ６１２１．２—２０１７测定；多酚按照 ＬＳ／Ｔ６１１９—
２０１７测定。
２　结果与分析
２．１　理化品质
２．１．１　酸值

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，产品的酸值越低。牛

油果油和葡萄籽油的酸值如图１所示。
由图１可知，９种牛油果油的酸值（ＫＯＨ）为

０．１２～２．７０ｍｇ／ｇ，平均值为０．９５ｍｇ／ｇ。ＧＢ２７１６—
２０１８《食品安全国家标准 植物油》规定食用植物油
的酸值（ＫＯＨ）不得超过３ｍｇ／ｇ。Ｎ５的酸值已接近
国标限量，需注意超标的风险。９种葡萄籽油的酸
值（ＫＯＨ）为０．０５～０．３９ｍｇ／ｇ，平均值为０．１６ｍｇ／ｇ。
ＧＢ／Ｔ２２４７８—２００８《葡萄籽油》规定一级葡萄籽油
的酸值（ＫＯＨ）应小于或等于０．６０ｍｇ／ｇ，上述葡萄
籽油样品均可满足国标一级油要求。

　　　　　
图１　牛油果油和葡萄籽油的酸值

０２１ ＣＨＩＮＡＯＩＬＳＡＮＤＦＡＴＳ　　　　　　　　　　　　　　２０２３Ｖｏｌ４８Ｎｏ６



２．１．２　过氧化值
过氧化值是衡量油脂酸败程度的品质指标。牛

油果油和葡萄籽油的过氧化值如图２所示。由图２
可知：９种牛油果油的过氧化值为 ０．６１～４．８８
ｍｍｏｌ／ｋｇ，平均值为 ２．６６ｍｍｏｌ／ｋｇ，均符合 ＧＢ

２７１６—２０１８《食品安全国家标准 植物油》规定的限
量要求（９．８５ｍｍｏｌ／ｋｇ）；９种葡萄籽油的过氧化值
为０．９０～２．７９ｍｍｏｌ／ｋｇ，平均值为１．６６ｍｍｏｌ／ｋｇ，
均远低于ＧＢ／Ｔ２２４７８—２００８《葡萄籽油》中对一级
葡萄籽油的限量规定（５．０ｍｍｏｌ／ｋｇ）。

　　　　　
图２　牛油果油和葡萄籽油的过氧化值

２．１．３　烟点
油烟的产生主要源于相对低沸点的物质，如游离

脂肪酸、甘一酯、不皂化物等，这些物质是油脂精炼过

程中脱除的成分［９］。因此，烟点与食用油的精炼程度

密切相关，精炼程度越高，烟点越高；初榨油、低温压

榨油精炼程度低，烟点也较低。烟点决定了食用油适

宜的烹饪方式。牛油果油和葡萄籽油的烟点如图

３所示。由图 ３可知：９种牛油果油的烟点平均为
１６０℃（由于其精炼程度低，多为初榨油，故其烟点较
低），与小榨菜籽油（约１５５℃，实验室测定）接近，高
温烹饪过程中易产生油烟，更适合凉拌、蒸煮的烹饪

方式；９种葡萄籽油的烟点平均为１９３℃，与葵花籽油
（平均１９９℃，实验室测定）和玉米油（平均１９７℃，实
验室测定）接近，适合煎炸、热炒等中高温烹饪方式。

　　　　　
图３　牛油果油和葡萄籽油的烟点

２．２　危害物风险
２．２．１　塑化剂

常见的塑化剂有１８种，原卫生部《关于通报食
品及食品添加剂邻苯二甲酸酯类物质最大残留量的

函》〔卫办监督函（２０１１）５５１号〕规定限量的邻苯二
甲酸酯类物质有３种，分别为邻苯二甲酸二（２－乙
基）己酯（ＤＥＨＰ）（限量１．５ｍｇ／ｋｇ）、邻苯二甲酸二
异壬酯（ＤＩＮＰ）（限量９．０ｍｇ／ｋｇ）和邻苯二甲酸二

正丁酯（ＤＢＰ）（限量０．３ｍｇ／ｋｇ）。实验室检测结果
显示，牛油果油和葡萄籽油仅检出 ＤＥＨＰ，均未检出
ＤＩＮＰ和ＤＢＰ。牛油果油和葡萄籽油 ＤＥＨＰ含量见
图４。由图４可知，仅有４种牛油果油和３种葡萄籽
油检出了ＤＥＨＰ，且含量均低于我国法规限量，合格
率为１００％。由此可见，市售牛油果油和葡萄籽油
产品对塑化剂含量的控制水平较好。

　　　　　
图４　牛油果油和葡萄籽油塑化剂含量
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２．２．２　多环芳烃
油脂加工中因高温加热会产生多环芳烃危害

物，实验室测定结果显示，其主要包括苯并［ａ］芘、
苯并［ａ］蒽、 、苯并［ｂ］荧蒽、苯并［ｋ］荧蒽５种化
合物。ＧＢ２７６２—２０１７《食品安全国家标准 食品中
污染物限量》对油脂中苯并［ａ］芘的限量要求是
１０μｇ／ｋｇ，对多环芳烃总量无要求。欧盟 Ｎｏ１８８１／
２００６《食品中特定污染物的最大残留限量》对食用
油中多环芳烃总量的限量要求是１０μｇ／ｋｇ，对苯并
［ａ］芘的限量要求是２μｇ／ｋｇ［１０］。牛油果油和葡萄
籽油苯并［ａ］芘及多环芳烃含量如图５所示。

由图５可知，９种牛油果油中仅有３种检出了
苯并［ａ］芘，含量为０．２４～２．２０μｇ／ｋｇ，全部低于国
标限量（１０μｇ／ｋｇ），合格率为１００％，仅有 Ｎ４的苯
并［ａ］芘含量超过欧盟限量（２μｇ／ｋｇ）。有５种牛

油果油未检出多环芳烃，其余４种牛油果油的多环
芳烃总量为 ０．４７～８．４０μｇ／ｋｇ，均低于欧盟限量
（１０μｇ／ｋｇ）。牛油果油加工工艺多为低温压榨，不
经过精炼或精炼程度低，因此多环芳烃类物质含量

低。９种葡萄籽油中有８种检出了苯并［ａ］芘，含量
为０．５３～２．２０μｇ／ｋｇ，全部低于国标限量（１０μｇ／ｋｇ），
合格率为１００％，仅有 Ｐ９的苯并［ａ］芘含量超过欧
盟限量（２μｇ／ｋｇ）。所有样品均检出多环芳烃，总量
在０．５２～８．６０μｇ／ｋｇ，均低于欧盟限量（１０μｇ／ｋｇ）。
两种食用油苯并［ａ］芘含量超过欧盟限量的比例为
１１．１％，远低于文献报道的葵花籽油超出限量水平
（超过欧盟限量的比例为 ７２．７％）［１１］。因此，市售牛
油果油和葡萄籽油对苯并［ａ］芘和多环芳烃含量的
控制较好。

　　　　　
图５　牛油果油和葡萄籽油苯并［ａ］芘及多环芳烃含量

２．２．３　氯丙醇酯和缩水甘油酯
随着食用油精炼程度的加深，游离脂肪酸等杂

质被去除的同时，也会导致营养素的损失和危害物

的生成。２－氯丙醇酯（２－ＭＣＰＤｓ）、３－氯丙醇酯
（３－ＭＣＰＤｓ）和缩水甘油酯（ＧＥｓ）是油脂精炼过程
中高温脱臭工段生成的危害物，具有肾脏毒性和遗

传毒性［１２－１３］。近年国内油脂加工行业对 ３－

ＭＣＰＤｓ和ＧＥｓ两种危害物更加关注，并开展控制技
术的研究。

国内标准、法规对食用植物油中 ２－ＭＣＰＤｓ、
３－ＭＣＰＤｓ和ＧＥｓ的含量并无限定。欧盟委员会建
议将食用植物油中３－ＭＣＰＤｓ的限量要求设定为
１．２５ｍｇ／ｋｇ。牛油果油和葡萄籽油的氯丙醇酯和
ＧＥｓ含量如图６所示。

　　　　　
图６　牛油果油和葡萄籽油氯丙醇酯和ＧＥｓ含量

　　由图６可知：９种牛油果油中，６种产品的３－
ＭＣＰＤｓ含量低于欧盟限量，３种产品（Ｎ４、Ｎ６、Ｎ９）的
３－ＭＣＰＤｓ含量超过欧盟限量，合格率为 ６６．７％；９
种葡萄籽油中，７种产品的３－ＭＣＰＤｓ含量低于欧
盟限量，２种产品（Ｐ６、Ｐ９）的３－ＭＣＰＤｓ含量超过欧
盟限量，合格率为７７．８％。

欧盟 Ｎｏ１８８１／２００６对食用植物油中 ＧＥｓ的限
量为１．０ｍｇ／ｋｇ。由图６可知，９种牛油果油中，有６
种产品 ＧＥｓ含量低于欧盟限量，３种产品（Ｎ２、Ｎ４、
Ｎ９）的ＧＥｓ含量超过欧盟限量，合格率为 ６６．７％。９
种葡萄籽油中，４种产品的ＧＥｓ含量低于欧盟限量，
５种产品（Ｐ１、Ｐ４、Ｐ７、Ｐ８、Ｐ９）的 ＧＥｓ含量超过欧盟
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限量，合格率为４４．４％。
氯丙醇酯和 ＧＥｓ的污染在牛油果油和葡萄籽

油中普遍存在，生产加工过程中应注意风险控制，在

油脂精炼的脱色工段可采用活性炭、活性白土、硅胶

和凹凸棒土等吸附剂吸附脱除，在脱臭工段避免温

度过高、时间过长，以降低危害物生成［１４］。

２．２．４　反式脂肪酸
反式脂肪酸是食用油高温精炼过程中产生的危

害物，过多摄入将会增加心血管疾病、糖尿病等疾病

的风险。中国居民膳食指南建议，２岁以上儿童和
成人膳食中反式脂肪酸的最高限量为膳食总能量的

１％，约为每日２ｇ［１５］。反式脂肪酸含量的差异说明
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不同。

牛油果油和葡萄籽油反式脂肪酸含量如图７所
示。由图７可知：９种牛油果油中，有７种产品检出
了反式脂肪酸，其中 Ｎ４是色泽、风味最清淡的产

品，表明其精炼程度最高，但精炼过程中未能较好地

控制温度等条件，导致其反式脂肪酸含量达５．９７％，
其余６种产品的反式脂肪酸含量介于 ０．０３％ ～
０．２０％之间；９种葡萄籽油的反式脂肪酸含量介于
０．０６％～３．３０％之间，含量最高的为 Ｐ９，其余８种
产品的反式脂肪酸含量均在 １％以下。根据 ＧＢ
２８０５０—２０１１《食品安全国家标准 预包装食品营养
标签通则》的相关规定，反式脂肪酸含量小于或等

于 ０．３ｇ／１００ｍＬ，可宣称“无或不含反式脂肪酸”，
上述产品中有８种牛油果油和１种葡萄籽油可满足
这项宣称。

由于葡萄籽油均为一级油，精炼程度较高，反式

脂肪酸含量普遍高于精炼程度低的牛油果油。油脂

精炼过程中若加热温度过高、加热时间过长，将导致

反式脂肪酸含量升高。因此，葡萄籽油加工企业需

要对脱臭工段的工艺参数进行调控，适度精炼以降

低反式脂肪酸的生成［１６］。

　　　　　
图７　牛油果油和葡萄籽油反式脂肪酸含量

２．３　营养素水平
２．３．１　脂肪酸组成

植物油的健康特性通常由其脂肪酸的组成、含

量以及微量营养素的含量所决定的，在膳食中应适

当增加不饱和脂肪酸的占比，更有益心血管健

康［１７］。脂肪酸组成的差异主要由原料产地、成熟程

度及加工工艺不同导致［１８］。牛油果油和葡萄籽油

主要脂肪酸组成及含量如表１所示。由表１可知，
牛油果油和葡萄籽油不饱和脂肪酸含量达８０％以
上。牛油果油以单不饱和脂肪酸为主，平均含量达

７０．７３％，其中主要为油酸，油酸含量介于５５．０１％～
７２．９８％之间，平均含量为６６．６０％，还含有少量棕
榈油酸，平均含量为３．８８％。多不饱和脂肪酸平均
含量为１３．１８％，其中以亚油酸为主，含量介于
８．９８％～１６．３３％之间，平均含量为１２．４９％。饱和
脂肪酸平均含量为１５．９９％，主要为棕榈酸。葡萄
籽油富含ｎ－６多不饱和脂肪酸，多不饱和脂肪酸平
均含量为６７．９２％，其中以亚油酸为主，亚油酸含量
介于６０．７９％～７１．８４％之间，平均含量为６７．５３％。
单不饱和脂肪酸平均含量为２０．１７％，以油酸为主，

油酸含量介于１４．９３％ ～２５．７５％之间，平均含量为
１９．８３％。饱和脂肪酸平均含量为１１．９０％，主要包
含棕榈酸及少量硬脂酸。

根据前期检测数据，牛油果油的油酸含量

（６６．６０％）和葡萄籽油的亚油酸含量（６７．５３％）均
高于葵花籽油、玉米油、花生油、菜籽油和大豆油的。

　表１　牛油果油和葡萄籽油主要脂肪酸组成及含量 ％

脂肪酸 牛油果油 葡萄籽油

棕榈酸 １３．３６±０．３９ ７．３６±０．２３
油酸 ６６．６０±１．９８ １９．８３±０．６４
亚油酸 １２．４９±０．３７ ６７．５３±２．０１
饱和脂肪酸 １５．９９±０．４８ １１．９０±０．３２
单不饱和脂肪酸 ７０．７３±２．１１ ２０．１７±０．５３
多不饱和脂肪酸 １３．１８±０．４０ ６７．９２±２．０２

２．３．２　维生素Ｅ
维生素Ｅ在食物中有多种存在形式，包括α－、

β－、γ－、δ－生育酚和相应的生育三烯酚。其中α－
生育酚活性最高，通常以 α－生育酚当量（α－ＴＥ）
来作为维生素 Ｅ含量的标示单位。牛油果油和葡
萄籽油的维生素Ｅ含量（α－ＴＥ）如图８所示。
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图８　牛油果油和葡萄籽油维生素Ｅ（α－ＴＥ）含量

　　由图８可知：９种牛油果油的维生素 Ｅ含量为
１０．３９～４９．４０ｍｇ／１００ｇ，平均值为２７．４６ｍｇ／１００ｇ；９种
葡萄籽油的维生素Ｅ含量为１０．３８～３９．１２ｍｇ／１００ｇ，
平均值为２３．６０ｍｇ／１００ｇ。根据前期检测数据，花生
油、玉米油、菜籽油、大豆油、葵花籽油的维生素 Ｅ
含量分别为２８．４、２４．４、２０．１、７．０、６１．３ｍｇ／１００ｇ，
其中葵花籽油在常见食用油中维生素 Ｅ含量最高，
牛油果油和葡萄籽油的维生素 Ｅ含量处于中等
水平。

２．３．３　植物甾醇
植物甾醇在人体内不能合成，只能通过膳食摄

取，植物油是其主要的膳食摄入来源。大量流行病

学资料和实验研究显示，摄入植物甾醇可抑制胆固

醇吸收，调节血脂健康，降低冠状动脉硬化性心脏

病、癌症、良性前列腺肥大等慢性病的发生率［１９－２０］。

牛油果油和葡萄籽油的植物甾醇含量如图９所示。
由图 ９可知：９种牛油果油的植物甾醇含量介于
３７５１．８～６４６３．３ｍｇ／ｋｇ之间，平均值为 ５０３７．７
ｍｇ／ｋｇ；９种葡萄籽油的植物甾醇含量为２１８５．２～
４０１８．０ｍｇ／ｋｇ，平均值为 ３１７４．４ｍｇ／ｋｇ。根据前
期分析数据，牛油果油和葡萄籽油的植物甾醇平均

含量高于花生油、大豆油等大宗食用油（植物甾醇

平均含量均为１０００～３０００ｍｇ／ｋｇ），与葵花籽油相
当（植物甾醇平均含量为４０００ｍｇ／ｋｇ），但不及菜籽
油和玉米油（植物甾醇平均含量约８０００ｍｇ／ｋｇ）。牛
油果油和葡萄籽油的植物甾醇含量处于中等偏上水

平，可作为优势营养素的备选宣称。

　　　　　
图９　牛油果油和葡萄籽油植物甾醇含量

２．３．４　角鲨烯
牛油果油和葡萄籽油角鲨烯含量如图１０所示。

由图１０可知：９种牛油果油角鲨烯含量介于１８９．０～
１１９１．０ｍｇ／ｋｇ之间，平均值为５７９．９ｍｇ／ｋｇ；９种葡
萄籽油的角鲨烯含量为１３．０～１７６．９ｍｇ／ｋｇ，平均
值为５８．６ｍｇ／ｋｇ。前期检测数据显示，常见的植物
油中，菜籽油、大豆油、玉米油、葵花籽油、花生油的

角鲨烯含量平均值分别为１７．４、５７．５、１０６．１、１４３．３、
１７１．１ｍｇ／ｋｇ，角鲨烯含量较高的橄榄油可以达到
２２００ｍｇ／ｋｇ。相比之下，牛油果油中角鲨烯含量除
了不及橄榄油，均高于其他常见食用油，尤其是初榨

和低温压榨牛油果油，角鲨烯保留率高，可作为新的

营养卖点进行宣称，而葡萄籽油的角鲨烯含量没有

明显竞争性优势。

　　　　　
图１０　牛油果油和葡萄籽油角鲨烯含量
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２．３．５　谷维素
牛油果油和葡萄籽油谷维素含量见图１１。由

图１１可知：９种牛油果油的谷维素含量为１３０～４９０
ｍｇ／ｋｇ，平均值为２９０ｍｇ／ｋｇ；９种葡萄籽油的谷维素
含量为２１０～７００ｍｇ／ｋｇ，平均值为４１３ｍｇ／ｋｇ。前

期检测数据显示，玉米油、菜籽油、葵花籽油、花生油

的谷维素含量分别为６６４、５５０、５３０、１９４ｍｇ／ｋｇ，米糠
油中谷维素的含量可以达到３０００ｍｇ／ｋｇ。相比之
下，葡萄籽油的谷维素含量处于中等水平，牛油果油

的谷维素含量没有明显竞争性优势。

　　　　　
图１１　牛油果油和葡萄籽油谷维素含量

２．３．６　多酚
牛油果油和葡萄籽油多酚含量见图１２。由图１２

可知：９种牛油果油的多酚含量在０～２７．０１ｍｇ／ｋｇ
之间，平均值为６．９３ｍｇ／ｋｇ；９种葡萄籽油中，有６
种产品未检出多酚，其余３种产品的多酚含量很低，

仅为０．５４～０．８２ｍｇ／ｋｇ。前期检测数据显示，菜籽
油和花生油中多酚含量分别为５０、４４ｍｇ／ｋｇ，玉米
油和葵花籽油几乎不含多酚，橄榄油的多酚含量接

近１００ｍｇ／ｋｇ。因此，多酚作为营养素，在牛油果油
和葡萄籽油中可以忽略不计。

　　　　　
图１２　牛油果油和葡萄籽油多酚含量

３　结　论
通过对市售牛油果油、葡萄籽油品质的研究，结

果表明，在理化品质上，不同产品存在一定差异，但

均符合国家标准。就应用场景而言，牛油果油烟点

低，更适合凉拌、蒸煮等中低温烹饪方式，葡萄籽油

烟点较高，可用于煎炸、热炒等中高温烹饪方式。对

危害物指标的分析发现，牛油果油和葡萄籽油的塑

化剂检出率较低，苯并［ａ］芘和多环芳烃的含量均
低于国家标准限量，８８．９％的产品反式脂肪酸含量
控制在１％以内。但国际前沿关注的３－氯丙醇酯
和缩水甘油酯存在一定暴露风险，按照欧盟标准，牛

油果油和葡萄籽油 ３－氯丙醇酯的合格率分别为
６６．７％、７７．８％，缩水甘油酯合格率分别为６６．７％、
４４．４％。建议对上述两项风险指标保持高度关注，
在生产加工过程中适度放宽油脂精炼条件，以降低

此类危害物的生成。牛油果油的主要营养素包括油

酸、角鲨烯、植物甾醇和维生素 Ｅ，葡萄籽油的主要
营养素包括亚油酸、植物甾醇、维生素Ｅ、谷维素，部

分营养素指标优于常见大宗食用油。

参考文献：

［１］２０２１年中国食用油消费洞察报告［ＥＢ／ＯＬ］．英敏特中
国，２０２２［２０２２－０４－１４］．ｈｔｔｐｓ：／／ｃｌｉｅｎｔｓ．ｍｉｎｔｅｌ．ｃｏｍ／．

［２］ＣＥＲＶＡＮＴＥＳ－ＰＡＺＢ， ＹＡＨＩＡ Ｅ Ｍ． Ａｖｏｃａｄｏ ｏｉｌ：
ｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎａｎｄｍａｒｋｅｔｄｅｍａｎｄ，ｂｉｏａｃｔｉｖｅｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓ，
ｉｍｐｌｉｃａｔｉｏｎｓｉｎｈｅａｌｔｈ，ａｎｄｔｅｎｄｅｎｃｉｅｓａｎｄｐｏｔｅｎｔｉａｌｕｓｅｓ
［Ｊ］．ＣｏｍｐｒＲｅｖＦｏｏｄＳｃｉＦｏｏｄＳａｆ，２０２１，２０（４）：
４１２０－４１５８．

［３］ＦＬＯＲＥＳＭ，ＳＡＲＡＶＩＡ Ｃ，ＶＥＲＧＡＲＡ Ｃ Ｅ，ｅｔａｌ．
Ａｖｏｃａｄｏｏｉｌ：ｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓ，ｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓ，ａｎｄａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎｓ
［Ｊ／ＯＬ］．Ｍｏｌｅｃｕｌｅｓ，２０１９，２４：２１７２［２０２２－０４－１４］．
ｈｔｔｐｓ：／／ｄｏｉ．ｏｒｇ／１０．３３９０／ｍｏｌｅｃｕｌｅｓ２４１１２１７２．

［４］王灿，杨晨露，王华，等．葡萄籽油生理功能及应用综述
［Ｊ］．中外葡萄与葡萄酒，２０２０（６）：６６－７１．

［５］林童，卢贞希，刘改霞，等．葡萄籽油的脂肪酸组成、抗氧
化活性及其在可食性口红中的应用［Ｊ］．中国油脂，
２０２１，４６（３）：１１８－１２１．

（下转第１５２页）

５２１２０２３年第４８卷第６期　　　　　　　　　　　　　中　国　油　脂


