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摘要!研究了大豆油'菜籽油'棕榈油等几种食用油在使用过程中不同存贮条件下的氧化稳定性(

将食用油启封!放置在不同的环境里!检测其过氧化值和酸值的变化( 结果表明)避光存贮 &# >!食

用油的过氧化值均低于 ' 11E4MUB!酸值"mWY&达到 ":!) l":&( 1BMB#而在室内日光直接照射的

条件下存贮 &# >!各食用油的过氧化值均高于 #" 11E4MUB!酸值"mWY&达到 ":&( l":*( 1BMB( 实

验表明!启封后的食用油!存贮于避光处可以连续使用 &" > 以上!而置于室内日光直接照射条件

下!其连续使用期只有 & 周( 对比实验中!棕榈油氧化稳定性优于其他油脂(
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..食用油是人们日常生活中必不可少的生活必需

品#对人体营养与健康有非常重要的作用'# %&(

% 虽

然食用油是构成人体细胞组织以及供应人体能量的

重要营养物质#但很多疾病的产生与食用油的消费

有关#如高血脂)心脑血管疾病等'& %((

% 如何保证安

全食用油脂#除需要对生产商和分销商进行监管外#

消费者在使用过程中油脂的存贮条件也是关系食用

油品质变化的一个十分重要的环节%
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油脂研究不应该只关注其生产和流通过程中的

品质变化及品质监管等问题#也应该关注其在被消

费者使用和消费过程中的品质变化#以方便引导消

费者正确使用和消费高品质的油脂产品% 同时#引

导食用油生产厂家针对实际消费情况#合理地设计

产品包装和产品规格#以形成和消费者的良性互动%

基于此目的#本文针对目前市场上常见的大豆油)菜

籽油)棕榈油及植物调和油在使用过程中不同的存

贮条件下的品质变化进行了研究% 研究结果可以作

为引导消费者正确使用和贮藏食用油的科学依据%

:;材料与方法

#:#.实验材料

' 度棕榈液油)!* 度棕榈油&天津龙威油脂有限

公司!大豆油)大豆调和油&一级#市售!菜籽油)菜籽

调和油&一级#湖南唐臣粮油实业有限公司!所有化

学试剂均为分析纯%

+H&!"Y电子天平& PA312>@9 公司 "上海 $!

YY%! 数显恒温水浴锅&国华电器有限公司%

#:!.实验方法

#:!:#.食用油的处理

将 ) 种食用油在同一时间启封#按日常使用#每

天分两次倒出 '" 1H#前后相隔 ( A#每次倒出油后

盖上盖子% ( >测定 # 次食用油的过氧化值和酸值%

食用油在使用过程中分别存贮在室内日光照射处)

室内光亮处"没有日光直接照射$)室内避光处"实

验台柜子里$% 实验时的温度在 #( l!(S%

#:!:!.油脂酸值和过氧化值的测定

酸值按照 Z+("",:!!,*!"#) 的方法测定!过

氧化值按照Z+("",:!!$*!"#) 的方法测定% 所有

分析测定均做 & 个平行%

#:!:&.数据处理

数据采用统计软件 PFPP #):" 进行方差及显著

性分析#数值以-平均值t标准差.表示%

<;结果与讨论

!:#.不同存贮条件下食用油过氧化值的变化"见

图 #&

图 :;不同存贮条件下食用油过氧化值的变化

..由图 # 可知#无论在哪种存贮条件下#随着使用

时间的延长#各种类的食用油过氧化值均呈现增长

趋势% 经过连续 &# >的日常消费后#室内避光存贮

的食用油过氧化值均低于 ' 11E4MUB#低于国家食

用油安全标准许可限值 "#" 11E4MUB#Z+!$#)*

!"#"$% 存贮在室内光亮处#但没有日光直接照射

的食用油的过氧化值显著高于室内避光保存的食用

油#除棕榈油外其他几种食用油的过氧化值均接近

#" 11E4MUB% 而放置于室内有日光照射处的食用油

包括棕榈油#过氧化值均超出 #" 11E4MUB% 这一结

果说明日光照射非常容易导致食用油氧化#即使没

有日光直接照射#室内自然采光同样会导致食用油

的氧化加速% 孙丽琴等')(报道食用油存贮过程中

受到光)氧)温度)水分含量以及取样次数等因素的

影响而导致其氧化变质#其中光照特别是紫外光和

取样次数的影响尤其严重% 同样的报道还见于其他

的文献里'$ %#"(

% 文献报道的油脂均是包装物保持

完好的密封状态#而本研究每天要启封两次#并且每

次启封均要倒出一定量的油脂#这就导致每天有两

次启封的食用油与空气直接接触#空气中的氧气和

水分乃至微尘每天有两次机会进入食用油里#这应

该是大大加速食用油氧化进程的关键因素之一% 从

本实验研究的早期氧化进程也可以佐证这一推测%

在室内避光条件下#各食用油的过氧化值均在启封

之初的 ( >内基本上没有变化#然后开始稳步升高%

而在室内光亮处和日光照射处存放的食用油#其过

氧化值从启封后就开始缓慢升高#大约 ( > 后#过氧

化值增长速度明显提高%

不同的植物油过氧化值的变化有差别% 从图 #

可以看出#棕榈油的氧化稳定性优于大豆油和菜籽

油% 可能与棕榈油饱和脂肪酸含量以及生育三烯酚

含量较高有关% 以前的研究也表明在鱼制品加工中

使用棕榈油#产品的氧化稳定性高于其他食用植

物油'## %#!(

%

从图 # 还可以看出#在消费者日常使用过程中#

如果食用油每次使用后严格保存于避光环境#食用

植物油可以使用 # 个月以上#如果每次使用后放置

于室内没有被太阳光直接照射的室内光亮处#食用
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油可以使用 # 个月#而如果每次使用后放置于室内

日光可以直接照射到的地方#食用油的实际使用期

只有 & 周% 因此#消费者每次使用后#应该将食用油

密闭放置于厨房的橱柜内或者其他阴凉避光处% 食

用油生产企业有必要在标签上做出相关的对消费者

正确使用食用油的提示性说明#此外#依据现代家庭

的小型化趋势#寻找合适于现代家庭实用的合适规

格的食用油包装也是食用油生产企业需要认真考虑

的问题#既不能显著增加成本#又要满足消费者的安

全使用需求%

油脂中的过氧化物对人体有较严重的危害#与

心脑血管病)肝损伤)脑退化乃至癌变等有直接关

系'#& %#*(

% 因此#日常食用油的消费使用有必要引起

人们足够的重视%

!:!.不同存贮条件下食用油酸值的变化"见图 !&

图 <;不同存贮条件下食用油酸值的变化

..由图 ! 可知#无论在哪种存贮条件下#随着使用

时间的延长#各食用油的酸值不断增加% 与过氧化

值实验结果一致的是#棕榈油的酸值增加速度低于

大豆油)菜籽油及其调和油#表明棕榈油的稳定性高

于其他食用油!同样#在避光处存贮 &# >#所有食用

植物油的酸值"mWY$"":!) l":&( 1BMB$都比室内

光亮处存贮和室内日光照射处存贮的酸值低% 和过

氧化值不一样#) 种食用油在室内日光照射处存贮

&# >#酸值"mWY$最高仅有 ":*( 1BMB#远低于国家

食用油安全标准许可限值"(:" 1BMB#Z+!$#)*

!"#"$%

食用油的酸值主要来源于游离脂肪酸#可能来源

于原油)贮藏过程中脂肪的水解#也可能来源于脂肪

及脂肪酸氧化分解后产生的小分子脂肪酸% 由于日

常使用食用油时#消费者每天数次从包装物里倒出一

定量的食用油#空气及空气中的水分不可避免地进入

包装物里#因此可能是导致食用油酸值增加的主要因

素之一% 孙丽琴等')(的研究也表明同样的趋势#其他

研究'$#,### %#!(同样报道油脂的酸值随着使用及贮藏条

件而发生变化% 酸值同样对人体健康不利'&##& %#*(

%

>;结;论

在日常使用过程中#) 种食用油在室内日光直

接照射处连续使用并存贮 &# >#其过氧化值均超过

#" 11E4MUB"即 Z+!$#)*!"#" 所规定许可限值$#

而在室内避光处连续使用并存贮 &# >#各食用油的

过氧化值均低于 ' 11E4MUB% 需要引导消费者日常

使用食用油后于室内避光处存贮#同时#食用油生产

企业也需要认真考虑适用于现代家庭使用的产品包

装规格%
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