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摘要!为系统了解家庭烹饪中牛油果油&亚麻籽油&核桃油品质的变化!在 !""m下对 6 种植物

油进行加热处理!测定 6 种植物油在加热过程中脂肪酸&植物甾醇&维生素*以及挥发性成分

组成与含量的变化% 结果表明,在 !""m加热 '> ,.A 内!6 种植物油的多不饱和脂肪酸保留

率&植物甾醇及维生素*的含量只有轻微变化!说明这 6 种植物油在该条件下可较好地保留

其功能性成分#6 种植物油挥发性成分主要为烯类&醇类&醛类成分!经过 !""m加热 '> ,.A!6

种植物油风味成分变化总体趋势为烯类减少!醛类&酮类&酯类&呋喃类及酸类成分增加% 综

上!!""m加热 '> ,.A对 6 种植物油的品质影响较小%

关键词!牛油果油#亚麻籽油#核桃油#高温加热#脂肪酸#微量成分#挥发性成分
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CC近年来$随着国民经济的逐步提升$肥胖)高血

脂)动脉粥样硬化等与脂质代谢异常相关的疾病患

病率也在不断提升$促使人们希望用*健康油+代替

$$
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传统的烹饪油% 一些小品种油脂$如牛油果油)亚麻

籽油以及核桃油由于富含不饱和脂肪酸以及具有功

能性微量成分而备受关注'' #6(

% 但是$这 6 种植物

油的不饱和程度较高$在高温加热过程中易发生氧

化)水解)聚合等反应$导致变质)产生不愉快风味甚

至是有害物质$从而造成品质下降%

不同植物油由于脂肪酸组成及其中的微量成

分$如维生素 *以及植物甾醇等内源性抗氧化物的

差异'$(

$导致其抵抗长时间高温加热的能力存在

差异%

植物油的挥发性成分赋予油脂特殊风味$是判

断油脂品质的一个重要指标% 高温加热会造成油脂

风味的变化% 孙旭媛等'>(利用顶空固相微萃取 #

气质联用法探究了 $ 种植物油在不同温度加热条件

下的挥发性产物$发现同种植物油不同温度加热时

挥发性产物差异不大$而不同脂肪酸组成的植物油

具有明显差异%

为系统了解在家庭烹饪中牛油果油)亚麻籽油

和核桃油品质的变化$本研究模拟家庭烹饪$将 6 种

植物油在 !""m条件下加热 " f6" ,.A$分析 6 种植

物油的脂肪酸组成以及微量成分含量的变化$得出

较大程度保留功能性成分的可加热时间% 同时$利

用全二维气相色谱#飞行时间质谱对 6 种植物油在

常温以及 !""m加热下挥发性成分进行分析$探究

高温加热对植物油风味成分变化的影响%

:;材料与方法

'7'C实验材料

亚麻籽油)核桃油)牛油果油$由爷爷的农场

品牌提供!脂肪酸甲酯混合标准品)维生素 *标准

品)植物甾醇混合标准品$美国 E.1,-公司!正庚烷

"色谱纯#$广州化学试剂厂!甲醇)氯化钠)氢氧化

钠)硫酸氢钠)无水乙醇$均为分析纯$广州化学试

剂厂%

LH!!"$I万分之一天平)JN#!"HD型高效液

相色谱仪)\V!"'" 气相色谱 #质谱联用仪$日本岛

津公司!>&"$^大容量离心机$德国艾本德公司!

%&("H型气相色谱仪$美国 H1./;AW公司!OO#

G[#!J#>"J升降电热数显油浴锅$上海绪航科学

公司!EE]'&"" #%&("_#%!>" 全二维气相色谱高

分辨率质谱联用仪$安捷伦科技有限公司%

'7!C实验方法

'7!7'C油脂加热处理

分别取一定量亚麻籽油)核桃油)牛油果油置于

油浴锅中$在 !""m分别加热 ")>)'")'>)6" ,.A$期

间取样)保存)待测%

'7!7!C脂肪酸组成测定

按照F_>""(7')&,!"') 第三法测定油样的脂

肪酸组成%

'7!76C植物甾醇组成测定

按照魏晓珊等')(的方法进行衍生化后用于FN#

]E测定油样的植物甾醇组成%

FN条件&S_#> 色谱柱"6" ,g"7!> ,,g

"7!>

!

,#!进样口温度 !)"m!柱升温程序为初始

温度 '""m$ 保持 ' ,.A$ 以 '"m?,.A 升温至

!("m$保持 '" ,.A!载气为氦气$流速 '7! ,J?,.A!

压力 !7$ BV-!进样量 "7>

!

J$不分流进样%

]E 条件&传输线温度 !&"m$离子源温度

!6"m$电离模式*K$电离电压 %" ;c$质量扫描范围

",1G#>" f>>"%

根据保留时间与标准品的对比$并结合质谱库

检索的方法进行定性$采用内标法进行定量%

'7!7$C维生素*含量测定

参考 F_>""(7&!,!"') 测定油样的维生素 *

含量%

'7!7>C挥发性成分测定

利用全二维气相色谱 #飞行时间质谱"FNg

FNgD[L]#对油样挥发性成分进行测定% 6 种植

物油分别各取两份 ! ,J于 ! 个 '" ,J的顶空瓶中$

一份在加热器中 6>m下平衡 !" ,.A"未加热油样#$

另一份油浴 !""m下加热 '> ,.A$取出平衡 > ,.A

"加热油样#% 将已老化的固相微萃取纤维头

"Sc_?NĤ ?VS]E#装置暴露在样品瓶的顶部空间

中$进行顶空萃取吸附 !" ,.A$最后进入FN分析仪

解吸> ,.A$进行FN#]E 测定%

FN条件&色谱柱 '"OV#O;-X2GHQ柱$6" ,g

"7!> ,,g"7!>

!

,#!色谱柱 ! "S_#'% 柱$

"7%& ,g"7'& ,,g"7'&

!

,#!进样口温度 !>"m!

不分流进样!载气为氦气$流速 ' ,J?,.A!升温程序

为初始温度 >"m$保持 ! ,.A$以 >m?,.A 升至

!)"m$保持 6 ,.A%

]E 条件&传输线温度 !&"m$离子源温度

!""m$电离模式*K$电离电压 %" ;c$质量扫描范围

",1G#$" f$"" $采集频率 '"" Y=;8WTU,?Y$ 溶剂延

迟时间 " ,.A%

使用 N:T9,-D[L软件对质谱数据进行峰提

取)基线矫正)解卷积)峰积分)峰对齐等分析$选

取正向和反向匹配度均大于 &"" 的挥发性成分进行

分析%

'7!7)C统计分析

利用*a8;/!"') 进行数据整理分析%

>$
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<;结果与讨论

!7'C高温加热下 6 种植物油脂肪酸含量随加热时

间的变化"见表 '$

表 :;高温加热下 = 种植物油脂肪酸含量随加热时间的变化

脂肪酸
牛油果油含量?e

" ,.A > ,.A '" ,.A '> ,.A 6" ,.A

亚麻籽油含量?e

" ,.A > ,.A '" ,.A '> ,.A 6" ,.A

核桃油含量?e

" ,.A > ,.A '" ,.A '> ,.A 6" ,.A

棕榈酸 '>7$" '>7$" '>7)" '>7(" '&7$" ">7)$ ">7%' ">7(% ")7)6 "(7$' ")7&% ")7(& "%7>! "&7"% "(766

棕榈一烯酸 "67'> "67'& "67'( "67!" "67!> ""7"& ""7"% ""7"& ""7"( ""7'! ""7'! ""7'! ""7'6 ""7'$ ""7'6

十七碳一烯酸 ""7'! ""7'! ""7'! ""7'! ""7') # # # # # # # # # #

硬脂酸 "!7') "!7'% "!7'% "!7!! "!7>% ""7'& ""7'& ""7'( ""7!' ""76" "!7)% "!7%' "!7&& "67'" "67)!

油酸 )$7(" )$7(" )$7(" )>76" ))76" !'7)" !'7(" !!7>" !$76" 6"7)" !!7'" !!7(" !67!" !$7$" !)7&"

亚油酸 '!7>" '!7>" '!76" ''7%" "&7"! '>7>" '>7>" '>7>" '>7)" '>7'" >)7(" >)7'" >>7)" >$76" >'7$"

亚麻酸 ""7)) ""7)) ""7)$ ""7>& ""7!% >'7)" >'7'" >"7'" $)7(" 6>7>" '"7)" '"7!" "(7)& "&7(" "%7!%

花生酸 ""76> ""76> ""76> ""76) ""7$' ""76% ""76& ""76& ""7$! ""7$% ""7!% ""7!% ""7!% ""7!% ""7!%

二十碳一烯酸 ""7!6 ""7!6 ""7!6 ""7!$ ""7!) ""7'& ""7'& ""7'( ""7!! ""76" ""7!' ""7!' ""7!! ""7!$ ""7!&

二十二碳二烯酸 ""7!% ""7!> ""7!$ ""7!' ""7"& # # # # # # # # # #

二十碳三烯酸 ""7'' ""7'" ""7'' ""7'' ""7'$ ""7'& ""7'& ""7'( ""7!' ""76" # # # # #

木焦油酸 ""7"% ""7"% ""7"% ""7"& ""7'! ""7'" ""7'" ""7'! ""7'$ ""7!% ""7'$ ""7'$ ""7!$ ""76" ""7>)

ELH '%7(& '%7(( '&7'( '&7>) !'7>" '"7)( '"7&% ''766 '!7>( '%7&% "(7(> '"7'" '"7(' ''7%$ '67%&

RLH &'7($ &'7($ &'7%6 &'7$) %&7$& &(7'$ &&7(6 &&7>) &%76! &'7(! &(7(6 &(7>6 &&7&6 &%7(& &>7&&

]RLH )&7$" )&7$6 )&7$$ )&7&) )(7(% !'7&) !!7'> !!7%% !$7)' 6'7"! !!7$6 !67!6 !67>> !$7%& !%7!'

VRLH '67>$ '67>' '67!( '!7)" "&7>' )%7!& ))7%& )>7%( )!7%' >"7(" )%7>" ))76" )>7!& )67!" >&7)%

VRLH保留率 ((7%& (&7'> (67") )!7&> ((7!) (%7%( (67!' %>7)> (&7!! ()7%' (67)6 &)7(!

C注&ELH7饱和脂肪酸!RLH7不饱和脂肪酸!]RLH7单不饱和脂肪酸!VRLH7多不饱和脂肪酸! #表示未检出

CC从表 ' 可知$6 种植物油在脂肪酸组成种类上

相似$但含量上差异较大% 在组成上$牛油果油以单

不饱和脂肪酸为主$亚麻籽油和核桃油则均以多不

饱和脂肪酸为主% 在 !""m下$随着加热时间的延

长$6 种植物油的不饱和脂肪酸含量下降$饱和脂肪

酸含量上升$与文献'%(所报道的趋势相符%

随加热时间延长$6 种植物油的单不饱和脂肪

酸含量增加$而多不饱和脂肪酸因受到氧化破坏

其含量下降% 多不饱和脂肪酸保留率在前 '> ,.A

的加热中呈缓慢下降的趋势$在 '> ,.A 时 6 种植

物油的多不饱和脂肪酸保留率均在 (6e以上$在

加热时间延长至 6" ,.A时才表现出较大程度的下

降$6" ,.A时牛油果油的多不饱和脂肪酸保留率

为 )!7&>e$亚麻籽油的多不饱和脂肪酸保留率为

%>7)>e$而核桃油的多不饱和脂肪酸保留率为

&)7(!e% 总体上$在 !""m加热 '> ,.A 情况下$6

种植物油的多不饱和脂肪酸稳定性较好%

!7!C高温加热下 6 种植物油的微量成分含量随加

热时间的变化"见表 !$

表 <;高温加热下 = 种植物油的微量成分含量随加热时间的变化

微量成分
牛油果油含量?",1?'"" 1#

" ,.A > ,.A '" ,.A '> ,.A 6" ,.A

亚麻籽油含量?",1?'"" 1#

" ,.A > ,.A '" ,.A '> ,.A 6" ,.A

核桃油含量?",1?'"" 1#

" ,.A > ,.A '" ,.A '> ,.A 6" ,.A

菜籽甾醇 # # # # # >7>) >7$( >7"$ >7"$ $7&' # # # # #

菜油甾醇 (7>6 (7)> (7") &7(> &7>" &!7'"" &$7!"" &>7&"" &)7$"" &!76"" >7'' $7%> >7'! $7)> $7('

豆甾醇 # # # # # 6!7("" 6$7'"" 6$7$"" 667("" 6!7>"" # # # # #

#

#谷甾醇 '(&7""""!""7""""'&$7""""'($7""""'&!7""""'%"7""""'%!7""""'%>7""""'%$7""""'))7""""&'7%"" &67'"" &$7%"" &>7!"" &"7"""

&

>$!$ #豆甾

二烯醇
!"7)"" !'7)"" '&7("" '(7&"" '&7!"" 6"7>"" 6'7'"" 6!7!"" 6!7)"" 6"76"" )7"( )76$ )7') )76& )76$

环阿屯醇 !67'"" !$76"" !!7%"" !'7>"" !"7%""')(7""""')%7""""')"7""""'$(7""""'>>7""""'67)"" '67$"" '"7>"" '$7$"" '676""

植物甾醇总量 !>'7!6""!>>7>>""!6$7))""!$$7!>""!!(7$"""$("7")""$(67&(""$(!7$$""$&"7($""$%"7('""'")7>"""'"%7>(""'")7$&""''"7)6""'"$7>>""

维生素* !)7""" !)7!"" !>76"" '(7$"" # $%7""" $)7$"" $>7)"" $$7!"" !$7!"" '(7&"" '(76"" '>7&"" '$7$"" $76(

C注&维生素*为
%

#)

$

#)

#

#)

!

#生育酚总和! #表示未检出

CC植物油中的天然维生素 *与植物甾醇是重要 的内源性抗氧化物'&(

% 由表 ! 可见$6 种植物油均

)$
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含有一定量的植物甾醇和维生素*$其中$亚麻籽油

的植物甾醇和维生素 *含量均最高$分别为

$("7"))$%7"" ,1?'"" 1% 随着加热时间的延长$6

种植物油中维生素 *含量呈下降趋势$在 !""m加

热 '> ,.A内$6 种植物油中维生素 *的含量缓慢下

降$保留率大于 %"e$展现出了较好的稳定性%

由表 ! 可见$6 种植物油的植物甾醇含量相差

较大$含量由高到低排序为亚麻籽油 t牛油果油 t

核桃油% 随着加热时间的延长$6 种植物油中植物

甾醇含量呈现波动$但变化不大$最终到 6" ,.A 时

表现为小幅度下降% 总体上$在 !""m加热 '> ,.A

下$6 种植物油的微量成分保留程度良好%

!76C未加热与高温加热下 6 种植物油挥发性成分

及含量对比"见表 6$

表 =;未加热与高温加热下 = 种植物油挥发性成分及含量对比

种类 化合物
牛油果油含量?e 亚麻籽油含量?e 核桃油含量?e

未加热 !""m$'> ,.A 未加热 !""m$'> ,.A 未加热 !""m$'> ,.A

气味特征

醛类

壬醛 "7!6 $7$> "76& 67!( # 67'% 脂肪香)柑橘香

! #庚烯醛 # 67"' "7'% !7&( 67>% )7(' 辣)清香

! #己烯醛 )7%" "7'( "7$& 67$( "76" !7"$ 果香)清香)蔬菜香

")$H# #!$$ #癸二烯醛 # '7"> # "7&) # !7&6 清香)脂肪香)蜡香

"H# #十八碳#( #烯醛 # "76& # "7"( # "7!!

! #十一烯醛 # !76( # '7)$ # !7!" 果香)橙子香)梨香

$ #氧单醛 # "7&6 # "7"6 # 67")

")# #$ #癸醛 # "7$) # "7!6 # # 醛香)脂肪香

")# #! #壬醛 # "7(> # "76& # # 脂肪香)醛香

正辛醛 # '7%% # "7(& # "7&& 醛香)脂肪香)蜡香

6 #糠醛 "7'' # # # '"7'&" # 烤香)坚果香

")# #6$% #二甲基#

!$) #辛二烯醛
# "7'! # # # # 柠檬香

")$)# #!$$ #庚二烯醛 # # # # "7>" # 油炸味)蜡香)脂肪香

酮类

$ #"$ #甲氧苯基# #

! #丁酮
# "7!" "7') "7)! "7"> "7!) 果香

开司米酮 # # "7!" "7"> "7"> "76% 辛香)木香

! #十五烷酮 # "766 # "7") # "7"& 茉莉花)芹菜

> #十一烷基二氢#

!"6O# #呋喃酮
# '7"& # '7') # '7$$

%#癸氧杂环庚烷 #!#酮 # "76$ # "7)& # "7>!

环十五烷酮 # "7>> # "7'" # "7'( 麝香)脂肪香

十七烷酮 # "76$ # "7'> # "766

亚油基甲基酮 # # # "7'' # "7>'

> #"羟基甲基#二氢呋
喃#!"6O# #酮

# "76& # # # #

烯类

" p# #柠檬烯 $7(" "76( $7%" "7)! 67>( # 柑橘香

6 #蒈烯 $7!( "7'6 "7&$ # "7!% # 木香)药草香)松木香

!

#蒎烯 !"7!>" "7$> '6766" # '7)6 # 松香

#

#蒎烯 &7(' "7'( "7%' # # # 松香

#

#石竹烯 "7%( "7>! "7$> "7'" # # 干香)木香)松木香

$

#松油烯 # # '76! # # # 木香)辛香)丁香

对薄荷#'$6$& #三烯 "76& # # # # #

油脂味)木香)药草
香)柠檬香

环庚三烯 $7!" "7'$ !7'" '7"! "7(> "7$" 药草香)木香)樟脑味

莰烯 $7!> # "7'$ "7$$ # "7'"

")# #

'

#罗勒烯 '76( "7!$ # # # "76! 木香)药草香

!$$ #辛二烯 # '7!( # &7!% # # 甜香)药草香

!

#法呢烯 # "7!% # # # "7')

%$
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续表 =

种类 化合物
牛油果油含量?e 亚麻籽油含量?e 核桃油含量?e

未加热 !""m$'> ,.A 未加热 !""m$'> ,.A 未加热 !""m$'> ,.A

气味特征

#

#卡地烯 "7!' "7'6 # # # #

柑橘香)药草香)薰衣

草香

$

#紫罗兰烯 "7'' "76> # # # #

罗勒烯 '7>" # # # # # 药草香)木香)辛香

"H# #葫芦烯 "7!) # # # # # 柑橘香)木香

新植二烯 # "7'6 # "7!% # "7'(

")$)# #!$) #二甲基#

!$$$) #辛三烯
"76$ # # # # #

#

#可巴烯 "7'! "7!' # # # # 甜香)花香

$

#卡地烯 "7'' # # # # #

新异罗勒烯 "7%( # # # # #

#

#红没药烯 # "7'$ # # # #

酯类

!$!$$ #三甲基#'$6 #

戊二醇二异丁酸酯
# # !7)& # # "7"$

马来酸二丁酯 # "7'6 # # # #

6 #甲基环戊基乙酸酯 # # # "7'$ # "7'"

"H$H$H# #6$($'! #

十八碳三烯酸甲酯
# "7'% # "7') # "7!6

($'! #十八碳二烯酸正
丙酯

# "7!' # "7'' # #

丙位壬内酯 # "7$6 # "7)( # "7!) 椰子香)蜡样油脂味

丙位辛内酯 # "7!) # "7$' # 67''

甜香)椰子香)蜡香)

脂肪香

反油酸乙酯 # "7)) # "7!' # "7>'

油酸甲酯 # "7(> # "7!> # "7!> 脂肪香

棕榈酸甲酯 # "7!> # "7"% # "7$' 油脂味)蜡香

醇类

苯乙醇"天然# "7!) "7'" "7!( # # #

冰片 "7!% "7'! '76" "7>' "7)) #

松木香)木香)膏香)

樟脑味

环己醇 '7>> # "7'( # # # 薄荷香

"H# #

(

$

(

#> #三甲基#

> #乙烯基四氢化呋喃#

! #甲醇
# # "7') "7%% # # 花香)木香)甜香

叶醇 "7($ # "7(% "7'! # #

药草香)油脂味)蔬
菜香)清香

异戊烯醇 "7!& # '7"! # # # 果香)薰衣草香

$ #乙基环己醇 # "7'% # "7'> # "7>6

% #十四碳烯#' #醇 # "7'" # "7") # "7'"

")# #'" #十五烯醇 # "7$" # "7'$ # "7$(

!

#松油醇 "7'> "7'! # "7'6 "7'% # 花香)木香)柑橘香

对羟基苯乙醇 # "7(" # "7)% # "7'% 甜香)果香)花香

石竹#$"'!#$&"'6# #

二烯 >

!

醇
# "7'& # # # #

"H# #! #戊烯醇 # # # "7$& # "7!' 金属气)果香)樱桃味

"H# #6 #癸醇 # "76! # "7!> # "7'(

叶绿醇 # # # "7'( # #

" ## #匙羹藤醇 # "7'! # # # # 蜂蜜味

"H##)#十五碳烯#'#醇 # "7'> # # # #

糠醇 # # # # '7(& # 酒香)咖啡味)甜香

&$

NOKIH[KJE HISLHDECCCCCCCCCCCCCC!"!! c9/d$% I9d(



续表 =

种类 化合物
牛油果油含量?e 亚麻籽油含量?e 核桃油含量?e

未加热 !""m$'> ,.A 未加热 !""m$'> ,.A 未加热 !""m$'> ,.A

气味特征

烷烃

丙基环丙烷 '7&> "76% ''7%> "76% "7&6 "7!$

二十五烷 # "76& # # # "76>

戊基环丙烷 # '7!6 # '7'" # #

呋喃类

")# #鳄梨二烯呋喃 # "7'( # "7'' # #

! #I#辛基呋喃 # "76) # "7!% # "7!6

! #庚基呋喃 # "76' # "7'$ # "7"& 脂肪香)坚果香)清香

! #正戊基呋喃 # "7(% # !7'6 # >7"( 果香)蔬菜香)金属气

十七碳二烯基呋喃 # '7'! # "7"' # "7"&

! #""')$&H$''H# #

十七烷#'$&$'' #三
烯#' #基#呋喃

# "7!! # # # #

! #"'! #十三碳烯#

' #基#呋喃
# "7>( # # # #

酸类

丁酸 # "76& # "7$$ # "7'( 辛辣味)醋味)黄油)果香

")# #! #十一烯酸 # "7!$ # "7$6 # "7'> 汗味)奶酪

辛酸 # "7>! # "7%% # "7$6

脂肪香)蜡香)油脂味)

蔬菜香

棕榈油酸 # !7)& # "7&! # # 脂肪香

正癸酸 # "7'( # # # "76" 令人不愉快的味道

十八烷酸 # "7"% # # # "7')

"H# #'6 #十八碳烯酸 # "7"6 # # # "7>%

丙基丙二酸 # '7$" # # # '7$"

"'")$'!H# #十八碳二
烯酸

# !7$% # # # #

!

#亚麻酸 # >7)) # # # "7$( 脂肪香

C注& #表示未检出或含量在 "7'e以下

CC由表 6 可见&未加热时$牛油果油挥发性成分中

含量较高的主要为
!

#蒎烯"!"7!>e#和
#

#蒎烯

"&7('e#$主要的香气特征是松香!亚麻籽油中烯

类挥发性成分含量也较高$其中 " p# #柠檬烯

"$7%"e#)

!

#蒎烯"'6766e#含量较高$呈现柑橘

香)松香!而核桃油中烯类成分较少$主要是醛类成

分$其中含量最高的是 6 #糠醛"'"7'&e#$具有坚

果香和烤香'((

% !""m加热 '> ,.A$6 种植物油挥发

性成分中醛类含量均为最高%

烯类成分的风味阈值一般较低$是植物油风味

成分中呈植物清香的重要成分% 经过高温加热处

理$6 种植物油烯类成分的含量均下降$而醛类)呋

喃类成分逐渐增加$风味逐渐向烤香)坚果香转变%

醛类成分主要来自于加热过程中的油脂氧化$阈值

一般较低''"(

% 经过高温加热$6 种植物油新增的醛

类成分主要来自不饱和脂肪酸的氧化$在一定范围

内呈现出脂肪香)烤香风味'''(

% 呋喃类成分的生成

与美拉德反应有关$属于低阈值成分$大多呈现焦糖

香)坚果香以及烤香''"(

% 高温加热后$6 种植物油

呋喃类成分的增加主要来自于油酸和亚油酸氧化成

氢过氧化物的进一步裂解''!(

%

=;结;论

!""m下加热 '> ,.A$6 种植物油的多不饱和脂

肪酸保留率)植物甾醇以及维生素 *的含量呈下降

趋势且只有轻微变化$多不饱和脂肪酸以及微量成

分热稳定性较好% 6 种植物油挥发性成分多为烯

类)醛类)醇类成分$经过 !""m加热 '> ,.A$6 种植

物油风味成分变化总体趋势为烯类减少$醛类)酮

类)酯类)呋喃类及酸类成分增加% 综上所述$

!""m下加热 '> ,.A$对 6 种植物油的品质影响较

小$同时$总体风味呈现从植物清香向坚果香)烤香

味转变%
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