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北京 １０２２０９；２．江苏省现代粮食流通与安全协同创新中心，南京 ２１００２３；３．中粮油脂研发中心，
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摘要：为全面评估我国葵花籽油产品质量，给产品开发、精炼加工和消费者选购提供参考，采集了７
个品牌１１款葵花籽油产品，分析了其基础理化品质（酸值和过氧化值）、营养素（维生素 Ｅ、植物甾
醇、角鲨烯）含量、危害物（反式脂肪酸、多环芳烃、苯并［ａ］芘、３－氯丙醇酯、缩水甘油酯）水平以及
风味特性。结果表明：不同葵花籽油产品间酸值和过氧化值存在明显差异，但均符合国家标准限量

要求；维生素Ｅ和植物甾醇是葵花籽油的主要营养素，维生素 Ｅ含量均值为７５．４５ｍｇ／１００ｇ（以
α－生育酚当量计），植物甾醇含量均值为４０４０．００ｍｇ／ｋｇ，另外，角鲨烯含量均值为１２７．４０ｍｇ／ｋｇ；所
有葵花籽油产品反式脂肪酸含量均小于０．３０ｇ／１００ｍＬ，满足零反式脂肪酸宣称要求；１１款葵花籽
油产品苯并［ａ］芘含量符合国家标准；１１款葵花籽油产品多环芳烃和３－氯丙醇酯含量均低于欧
盟标准限量要求，但缩水甘油酯含量存在一定超标风险；风味属性方面，有４款葵花籽油产品具有
明显风味，以熟瓜子味、焦煳味和咸鲜味为主。综上，市售葵花籽油产品质量、安全性较好，但各品

牌工厂精炼水平和危害物控制能力存在差异，同时不少品牌开始推出风味葵花籽油产品。
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　　葵花籽油以其清淡的口味、丰富的营养成分，尤
其是高达６５％的亚油酸含量［１－２］和较高的天然维

生素Ｅ（ＶＥ）含量，被认为是一种健康型油脂。研究
表明，葵花籽油可降低人体血清中胆固醇水平、预防

心血管疾病［３］。随着我国居民生活水平的提高和

对健康生活方式的追求，葵花籽油市场需求和消费

量在过去十年中呈现出快速增长的态势［４］。葵花

籽油的品质与原料产地、加工工艺、储存环境等多种

因素有关，但目前对于市售葵花籽油产品品质的研

究较少［５］。本文共采集１１款市售葵花籽油产品，系
统分析其基础理化品质、营养素含量、危害物含量和

风味差异，以期对葵花籽油产品开发、精炼加工和消

费者选购提供参考。

１　材料与方法
１．１　实验材料
１．１．１　原料与试剂

葵花籽油，分别从线上平台京东与线下商超购

买７个品牌共计１１款产品，编号为 Ｋ－１～Ｋ－１１，
检测前均避光密闭保存，具体产品信息见表１。

正己烷为色谱纯，西格玛公司；乙醇、乙醚、甲

醇、石油醚、氢氧化钾、无水硫酸钠均为分析纯，国药

集团化学试剂有限公司。

表１　葵花籽油产品信息
Ｔａｂｌｅ１　Ｓｕｎｆｌｏｗｅｒｓｅｅｄｏｉｌｐｒｏｄｕｃｔｉｎｆｏｒｍａｔｉｏｎ

产品编号 工艺等级 单价／（元／Ｌ） 生产日期 产地
ＶＥ宣称／
（ｍｇ／１００ｇ）

植物甾醇宣称／
（ｍｇ／ｋｇ） 零反式脂肪酸宣称

Ｋ－１ 压榨一级 ２３ ２０２２．１２ 安徽 ５５ 无 无

Ｋ－２ 压榨特级 ２０ ２０２２．１１ 河北 ５６ ２５００ 有

Ｋ－３ 压榨一级 ２４ ２０２２．１１ 天津 ５５ 无 无

Ｋ－４ 压榨一级 ２３ ２０２２．１２ 内蒙古 ６０ 无 无

Ｋ－５ 压榨一级 ２３ ２０２２．１２ 山东 ５０ 无 无

Ｋ－６ 压榨一级 ２４ ２０２２．１２ 河北 无 无 无

Ｋ－７ 压榨一级 ２５ ２０２２．１２ 上海 ５５ 无 无

Ｋ－８ 压榨一级 ３２ ２０２２．１２ 内蒙古 ７０ 无 无

Ｋ－９ 压榨一级 ２７ ２０２２．１２ 内蒙古 ６０ 无 有

Ｋ－１０ 浸出 ４８ ２０２２．１０ 上海 ３５ 无 无

Ｋ－１１ 压榨一级 ６０ ２０２２．１２ 内蒙古 ７０ 无 无

　注：ＶＥ宣称以α－生育酚当量（α－ＴＥ）计
　Ｎｏｔｅ：ＶＥｃｌａｉｍｓｔｏｂｅｃａｌｃｕｌａｔｅｄｉｎａｌｐｈａ－ｔｏｃｏｐｈｅｒｏｌｅｑｕｉｖａｌｅｎｔｓ

１．１．２　仪器与设备
Ａｇｉｌｅｎｔ－７８９０Ｂ气相色谱仪，Ａｇｉｌｅｎｔ－１２６０液

相色谱仪，赛多利斯 ＳＱＰＳＥＣＵＲＡ２２５Ｄ－１ＣＮ电子
天平，ＵＶ－１９００ｉ紫外分光光度计，ＩＫＡ磁力搅拌
器，ＴＨＥＲＭＯ２８３８型恒温水浴锅。

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；维生素 Ｅ含量，
按照ＧＢ５００９．８２—２０１６中第二法测定；植物甾醇含
量，按照ＧＢ／Ｔ２５２２３—２０１０测定；角鲨烯含量，按照
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ＬＳ／Ｔ６１２０—２０１７测定；反式脂肪酸含量，按照 ＧＢ
５００９．２５７—２０１６测定；多环芳烃含量，按照 ＧＢ
５００９．２６５—２０２１中第二法测定；３－氯丙醇酯和缩
水甘油酯含量，按照 ＡＯＣＳＯｆｆｉｃｉａｌＭｅｔｈｏｄＣｄ９ａ－
１３测定。描述性分析实验：根据 ＧＢ／Ｔ１６２９１．１—
２０１２《感官分析 选拔、培训与管理评价员一般导则
第１部分：优选评价员》组建评价小组，并确定葵花
籽油感官描述词、定义及评分标尺。在符合要求的

测定条件下，先对样品进行任意编码，检测员再依次

对样品风味属性进行评价。

２　结果与分析
２．１　基础理化品质
２．１．１　酸值

油脂中的游离脂肪酸主要来自不成熟的油料或

加工、储藏过程中油脂的分解，酸值是评价油脂中游

离脂肪酸含量的指标，是判断油脂精炼程度和新鲜

度的重要指标之一［６－７］。１１款葵花籽油产品的酸
值如图１所示。

图１　１１款葵花籽油产品的酸值
Ｆｉｇ．１　Ａｃｉｄｖａｌｕｅｓｏｆ１１ｓｕｎｆｌｏｗｅｒｓｅｅｄｏｉｌｐｒｏｄｕｃｔｓ

　　由图１可知，１１款葵花籽油产品酸值（ＫＯＨ）的
平均值为０．１４ｍｇ／ｇ，其中 Ｋ－１０的酸值（ＫＯＨ）最
低，为０．０５ｍｇ／ｇ，Ｋ－６的酸值（ＫＯＨ）最高，为０．２３
ｍｇ／ｇ，但均符合ＧＢ２７１６—２０１８《食品安全国家标准
植物油》中食用植物油（≤３．００ｍｇ／ｇ）和 ＧＢ／Ｔ
１０４６４—２０１７《葵花籽油》中一级油（压榨一级≤１．５
ｍｇ／ｇ，浸出一级≤０．５０ｍｇ／ｇ）的标准要求。
２．１．２　过氧化值

油脂在生产与储藏过程中会发生氧化酸败，不

仅影响油脂的风味、色泽，还会产生有毒有害物质，

降低油脂品质［８］，过氧化值是衡量油脂氧化酸败程

度的指标。１１款葵花籽油产品的过氧化值如图 ２
所示。

由图２可知，１１款葵花籽油产品过氧化值的平
均值为１．１０ｍｍｏｌ／ｋｇ，其中Ｋ－７的过氧化值最低，
为０．４４ｍｍｏｌ／ｋｇ，Ｋ－８的过氧化值最高，为 ３．２３
ｍｍｏｌ／ｋｇ，但均符合 ＧＢ２７１６—２０１８《食品安全国家
标准 植物油》中食用植物油［≤０．２５ｇ／１００ｇ（９．８５

ｍｍｏｌ／ｋｇ）］和ＧＢ／Ｔ１０４６４—２０１７《葵花籽油》中一
级油（压榨一级≤７．５ｍｍｏｌ／ｋｇ，浸出一级≤５．０
ｍｍｏｌ／ｋｇ）的标准要求。葵花籽油在储存过程中易
氧化，企业可密切关注产品保质期内过氧化值变化

情况，采取合适的抗氧化措施，以保证产品质量

安全。

图２　１１款葵花籽油产品的过氧化值

Ｆｉｇ．２　Ｐｅｒｏｘｉｄｅｖａｌｕｅｓｏｆ１１ｓｕｎｆｌｏｗｅｒｓｅｅｄｏｉｌｐｒｏｄｕｃｔｓ

２．２　营养素含量
２．２．１　维生素Ｅ

维生素 Ｅ是植物油中常见的脂质伴随物，由
α－、β－、γ－、δ－生育酚和相应的生育三烯酚组
成，其中α－生育酚活性最高［９］，β－、γ－、δ－生育
酚活性分别为α－生育酚活性的５０％、１０％和２％，
而生育三烯酚活性较低且主要存在于棕榈油和米糠

油中，在其他植物油中分布很少［１０］，ＧＢ５００９．８２—
２０１６《食品安全国家标准 食品中维生素 Ａ、Ｄ、Ｅ的
测定》中测定的生育酚是指 α－、β－、γ－、δ－生育
酚的总和，且通常以α－ＴＥ作为维生素Ｅ含量的标
示单位。维生素 Ｅ具有抗氧化、提高机体免疫力、
维持正常生育等功能，并且在能量代谢与呼吸作用

中也发挥着重要作用，对维持人体健康有着重要作

用［１１］。根据 ＧＢ２８０５０—２０１１《食品安全国家标准
预包装食品营养标签通则》规定，可以进行“维生素

Ｅ有抗氧化作用”的功能宣称，因此各大品牌将维生
素Ｅ作为重要营养素进行宣称和含量标示，消费者
也会将维生素 Ｅ含量作为购买葵花籽油的一个评
价维度。１１款葵花籽油产品维生素Ｅ含量（以 α－
ＴＥ计）如图３所示。

图３　１１款葵花籽油产品的维生素Ｅ含量

Ｆｉｇ．３　ＶｉｔａｍｉｎＥｃｏｎｔｅｎｔｓｏｆ１１ｓｕｎｆｌｏｗｅｒｓｅｅｄｏｉｌｐｒｏｄｕｃｔｓ
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　　由图３可知，除Ｋ－６未标示维生素Ｅ含量外，
其余１０款产品维生素 Ｅ含量均能达到宣称水平。
１１款葵花籽油产品的维生素 Ｅ平均含量为７５．４５
ｍｇ／１００ｇ，其中Ｋ－８、Ｋ－９、Ｋ－１１３款产品的维生
素Ｅ含量较高，均在９９．００ｍｇ／１００ｇ以上，Ｋ－９的
维生素Ｅ含量最高，为１１４．５７ｍｇ／１００ｇ，Ｋ－１的维
生素Ｅ含量最低，为５６．０２ｍｇ／１００ｇ。以维生素 Ｅ
含量最低的产品 Ｋ－１为例，根据 ＧＢ２８０５０—２０１１
《食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则》中

的相关规定，维生素 Ｅ营养素参考值为 １４ｍｇ
（以α－ＴＥ计），即每天摄入２５ｇ该产品即可满足
人体对维生素Ｅ的需求。因此，葵花籽油是补充天
然维生素Ｅ的上乘之选。
２．２．２　植物甾醇

植物甾醇普遍存在于各种植物性食物中，人体

不能内源合成，只能通过膳食摄取并经由肠道吸收。

植物油是人体摄入植物甾醇重要的膳食来源。研究

表明，植物甾醇可以抑制人体对胆固醇的吸收，调节

血脂健康，缓解肝脏的脂肪病变，降低冠状动脉粥样

硬化性心脏病的发生率［１２－１４］，是植物油中一种重要

的营养伴随物。１１款葵花籽油产品植物甾醇含量
如图４所示。

图４　１１款葵花籽油产品的植物甾醇含量
Ｆｉｇ．４　Ｐｈｙｔｏｓｔｅｒｏｌｃｏｎｔｅｎｔｓｏｆ１１ｓｕｎｆｌｏｗｅｒｓｅｅｄｏｉｌｐｒｏｄｕｃｔｓ

　　由图４可知，１１款葵花籽油产品的植物甾醇平
均含量为４０４０．００ｍｇ／ｋｇ，其中Ｋ－６的植物甾醇含
量最高，为５０００．００ｍｇ／ｋｇ，Ｋ－１１的植物甾醇含量
最低，为３０５０．００ｍｇ／ｋｇ。１１款葵花籽油产品中仅
有Ｋ－２对植物甾醇含量进行了宣称，宣称值为
２５００．００ｍｇ／ｋｇ，实测值为４１３０．００ｍｇ／ｋｇ。

《中国居民膳食营养素参考摄入量》（２０１３版）
中成人植物甾醇特定建议值为０．９０ｇ／ｄ。欧盟共同
体委员会在２００９年（ＥＣ）Ｎｏ９８３／２００９中批准有关
植物甾醇的健康声明，即“植物甾醇可显著降低血

浆中胆固醇水平，而高胆固醇是冠心病发生的一个

危险因素”。以植物甾醇平均含量４０４０．００ｍｇ／ｋｇ
计算，每日可从３０ｇ葵花籽油中摄入约０．１２ｇ植物
甾醇。因此，葵花籽油是消费者摄入植物甾醇的重

要渠道之一。对植物甾醇含量进行宣称和标示，势

必能够提升产品营养属性和竞争力。

２．２．３　角鲨烯
角鲨烯是类固醇的生物合成前体，这种生物活

性化合物对维持人体健康具有重要作用［１５］。角鲨

烯能够降低人体胆固醇、强化机体新陈代谢、清除体

内炎症因子，此外还具有抗氧化、抗肿瘤、预防心血

管疾病、增强人体免疫力等多种生理功能，在食品、

功能性食品、化妆品领域都有应用［１６－１７］。１１款葵
花籽油产品的角鲨烯含量如图５所示。

图５　１１款葵花籽油产品的角鲨烯含量

Ｆｉｇ．５　Ｓｑｕａｌｅｎｅｃｏｎｔｅｎｔｓｏｆ１１ｓｕｎｆｌｏｗｅｒｓｅｅｄｏｉｌｐｒｏｄｕｃｔｓ

　　由图５可知，１１款葵花籽油产品的角鲨烯平均
含量为１２７．４０ｍｇ／ｋｇ，其中 Ｋ－１的角鲨烯含量最
高，为１７４．４０ｍｇ／ｋｇ，Ｋ－１０的角鲨烯含量最低，为
６３．１０ｍｇ／ｋｇ。除Ｋ－１０、Ｋ－１１外，其余９款葵花籽
油产品的角鲨烯含量均在１２０．００ｍｇ／ｋｇ以上。目前
尚未有产品对角鲨烯含量进行宣称，各品牌可将角鲨

烯作为优势营养伴随物进行宣称，打造差异化卖点。

２．３　危害物水平
２．３．１　反式脂肪酸

在不饱和脂肪酸中，碳碳双键上的氢原子在同

一侧的为顺式脂肪酸，在碳链两侧的为反式脂肪酸。

过多摄入反式脂肪酸将会增加心血管疾病、阿尔茨

海默病等疾病的患病风险，对婴幼儿的生长发育也

有严重不良影响［１８］。１１款葵花籽油产品的反式脂
肪酸含量如图６所示。

图６　１１款葵花籽油产品的反式脂肪酸含量

Ｆｉｇ．６　Ｔｒａｎｓｆａｔｔｙａｃｉｄｃｏｎｔｅｎｔｓｏｆ１１ｓｕｎｆｌｏｗｅｒ

ｓｅｅｄｏｉｌｐｒｏｄｕｃｔｓ

　　由图６可知，１１款葵花籽油产品的反式脂肪酸
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平均含量为０．１７ｇ／１００ｍＬ，其中 Ｋ－４、Ｋ－８的反
式脂肪酸含量最高，均为０．２９ｇ／１００ｍＬ，Ｋ－２的反
式脂肪酸含量最低，为０．０６ｇ／１００ｍＬ。ＧＢ２８０５０—
２０１１《食品安全国家标准 预包装食品营养标签通
则》规定食品中反式脂肪酸含量小于０．３０ｇ／１００ｇ
（固体）或０．３０ｇ／１００ｍＬ（液体）时可标示为“０”。
１１款葵花籽油产品中 Ｋ－２和 Ｋ－９有零反式脂肪
酸的宣称，检测结果也符合零反式脂肪酸标示要求，

但同时其余葵花籽油产品也达到了零反式脂肪酸的

要求。油脂中反式脂肪酸含量主要与脱臭温度和脱

臭时间密切相关，绝大部分葵花籽油产品均可满足

零反式脂肪酸宣称，足见适度加工工艺在葵花籽油

产品上得到了广泛应用。

２．３．２　多环芳烃
多环芳烃是一类广泛存在于环境和食品中的疏

水性致癌物，对人体神经系统、呼吸系统、循环系统、

肝脏与肾脏会造成不同程度损伤［１９］，具有一定间接

致癌性、致突变性和致畸生物毒性［２０］。联合国粮食

及农业组织／世界卫生组织联合食品添加剂专家委
员会指出，谷类食物、蔬菜、脂肪和油类是摄入多环

芳烃的主要膳食来源。１１款葵花籽油产品的多环
芳烃含量如图７所示。

图７　１１款葵花籽油产品的多环芳烃含量

Ｆｉｇ．７　Ｐｏｌｙｃｙｃｌｉｃａｒｏｍａｔｉｃｈｙｄｒｏｃａｒｂｏｎｓｃｏｎｔｅｎｔｓｏｆ

１１ｓｕｎｆｌｏｗｅｒｓｅｅｄｏｉｌｐｒｏｄｕｃｔｓ

　　由图７可知，１１款葵花籽油产品的多环芳烃平
均含量为３．１０μｇ／ｋｇ，其中 Ｋ－２、Ｋ－５、Ｋ－６３款
产品均未检出多环芳烃，Ｋ－７的多环芳烃含量最
高，为８．１０μｇ／ｋｇ。我国标准、法规并未对食用油
中多环芳烃总量做限量规定，但欧盟最新标准（ＥＵ）
２０２３／９１５规定葵花籽油中多环芳烃总量限量为
１０００μｇ／ｋｇ，１１款葵花籽油产品的多环芳烃含量
均符合欧盟标准限量要求。

２．３．３　苯并［ａ］芘
苯并［ａ］芘是常见的一种多环芳烃类污染物，

其作为目前已知的２０多种致癌性多环芳烃中国际
公认的最具有代表性强致癌物质之一，引起了行业

广泛关注。世界卫生组织的国际癌症研究机构已将

苯并［ａ］芘列为“令人类患癌”的物质。１１款葵花
籽油产品的苯并［ａ］芘含量如图８所示。

图８　１１款葵花籽油产品的苯并［ａ］芘含量
Ｆｉｇ．８　Ｂｅｎｚｏ［ａ］ｐｙｒｅｎｅｃｏｎｔｅｎｔｓｏｆ１１

ｓｕｎｆｌｏｗｅｒｓｅｅｄｏｉｌｐｒｏｄｕｃｔｓ

　　由图８可知，１１款葵花籽油产品的苯并［ａ］芘
平均含量为０．４０μｇ／ｋｇ，其中Ｋ－１、Ｋ－３和Ｋ－７３
款产品的苯并［ａ］芘含量分别为１．２０、１．３０μｇ／ｋｇ
和１．７０μｇ／ｋｇ，其余８款产品均未检出苯并［ａ］芘。
我国ＧＢ２７６２—２０１７《食品安全国家标准 食品中污
染物限量》规定葵花籽油中苯并［ａ］芘限量为１０．００
μｇ／ｋｇ，欧盟最新标准（ＥＵ）２０２３／９１５规定葵花籽油
中苯并［ａ］芘限量为２．００μｇ／ｋｇ，１１款葵花籽油产
品的苯并［ａ］含量均符合欧盟标准限量要求。受原
料环境和生产工艺的影响，不同葵花籽油产品间苯

并［ａ］芘含量各异，可见各品牌工厂在精炼水平和
危害物控制能力上存在差异。

２．３．４　３－氯丙醇酯
３－氯丙醇酯作为化学污染物，对肾脏、睾丸、肝

脏、大脑、胸腺和肺部都会产生损伤，具有诱变性与

致癌性［２１］。１１款葵花籽油产品的３－氯丙醇酯含
量如图９所示。

图９　１１款葵花籽油产品的３－氯丙醇酯含量
Ｆｉｇ．９　３－Ｃｈｌｏｒｏｐｒｏｐａｎｏｌｅｓｔｅｒｃｏｎｔｅｎｔｓｏｆ１１

ｓｕｎｆｌｏｗｅｒｓｅｅｄｏｉｌｐｒｏｄｕｃｔｓ

　　由图９可知，１１款葵花籽油产品的３－氯丙醇
酯平均含量为０．４０ｍｇ／ｋｇ，其中Ｋ－８的３－氯丙醇
酯含量最高，为０．７１ｍｇ／ｋｇ，Ｋ－１０的３－氯丙醇酯
含量最低，为０．２０ｍｇ／ｋｇ。我国标准、法规没有对
植物油中３－氯丙醇酯做限量规定，欧盟最新标准
（ＥＵ）２０２３／９１５规定葵花籽油中３－氯丙醇酯限量
为１．２５ｍｇ／ｋｇ，１１款葵花籽油产品的３－氯丙醇酯
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含量均符合欧盟标准限量要求。

２．３．５　缩水甘油酯
缩水甘油酯与３－氯丙醇酯都是食品加工过程

中的污染物，国际癌症研究机构将其划分为２Ａ类
“可能对人类致癌物”［２２］。１１款葵花籽油产品的缩
水甘油酯含量如图１０所示。

图１０　１１款葵花籽油产品的缩水甘油酯含量
Ｆｉｇ．１０　Ｇｌｙｃｉｄｙｌｅｓｔｅｒｃｏｎｔｅｎｔｓｏｆ１１ｓｕｎｆｌｏｗｅｒ

ｓｅｅｄｏｉｌｐｒｏｄｕｃｔｓ

　　由图１０可知，１１款葵花籽油产品的缩水甘油
酯平均含量为１．４２ｍｇ／ｋｇ，其中Ｋ－１１的缩水甘油
酯含量最高，为３．１２ｍｇ／ｋｇ，Ｋ－６的缩水甘油酯含
量最低，为０．６５ｍｇ／ｋｇ。我国标准、法规没有对植
物油中缩水甘油酯做限量规定，欧盟最新标准（ＥＵ）
２０２３／９１５规定葵花籽油中缩水甘油酯限量为１．００
ｍｇ／ｋｇ，１１款葵花籽油产品中缩水甘油酯含量高于
欧盟标准的占７２．７％。为控制葵花籽油产品中缩
水甘油酯含量，可从原料和精炼工艺同时入手，筛选

含有低水平缩水甘油酯前体物质的原料，并控制精

炼温度和时间。

２．４　风味特性
葵花籽油一直以营养、清淡的特性为消费者所

熟知。近年来，不断有品牌企业尝试在营养健康的

基础上赋予葵花籽油产品风味属性。１１款葵花籽
油产品的风味特性如表２所示。

表２　１１款葵花籽油产品的风味特性
Ｔａｂｌｅ２　Ｆｌａｖｏｒｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓｏｆ１１ｓｕｎｆｌｏｗｅｒ

ｓｅｅｄｏｉｌｐｒｏｄｕｃｔｓ

产品编号 风味描述

Ｋ－１ 熟瓜子味，生瓜子味

Ｋ－２ 无

Ｋ－３ 熟瓜子味，焦煳味，咸鲜味

Ｋ－４ 无

Ｋ－５ 无

Ｋ－６ 焦煳味，熟瓜子味，咸鲜味

Ｋ－７ 生瓜子味，熟瓜子味

Ｋ－８ 无

Ｋ－９ 无

Ｋ－１０ 无

Ｋ－１１ 无

　　由表２可知，１１款葵花籽油产品中有４款带有
较为明显的风味，其中：Ｋ－１以熟瓜子味为主，伴有
一些生瓜子味；Ｋ－３和Ｋ－６２款产品风味类似，均
有熟瓜子味、焦煳味和咸鲜味，但 Ｋ－３熟瓜子味更
明显，而Ｋ－６则是焦煳味更突出；Ｋ－７以生瓜子
味为主，略带有熟瓜子味。不同原料和工艺生产出

了风味各异的葵花籽油产品，不同品牌产品有其特

征风味属性。

３　结　论
对１１款市售葵花籽油品质进行对比分析发现，

其基础理化品质（酸值和过氧化值）、苯并［ａ］芘含
量、多环芳烃含量、３－氯丙醇酯含量均符合我国国
家标准／欧盟标准要求，但有７２．７％葵花籽油产品
的缩水甘油酯含量超过欧盟标准限量要求，考虑到

缩水甘油酯作为近几年国家重点关注的风险监测指

标，结合其生成因素，建议企业重点关注此项指标，

加强原料控制，优化生产工艺以进一步减少缩水甘

油酯的生成，提升产品质量。在营养健康方面，１１
款葵花籽油产品均能满足“零反式脂肪酸”宣称，维

生素Ｅ、植物甾醇也基本成为葵花籽油的标配营养
素，但葵花籽油作为近年来新兴的势头油种，挖掘产

品更多的健康营养属性，才能更好地提升其产品竞

争力。通过关注各品牌产品上新动态发现，葵花籽

油逐渐在向风味营养型油脂过渡，为给消费者提供

健康营养美味新选择，以葵花籽油为代表的营养型

油脂产品的风味研究或将成为重要方向。
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［１３］尚嘉毅，初柏君，赵文君，等．市售牛油果油和葡萄籽
油品质研究［Ｊ］．中国油脂，２０２３，４８（６）：１１９－
１２５，１５２．

［１４］白歌．玉米油精炼过程中植物甾醇迁移变化及其转化
机理［Ｄ］．郑州：河南工业大学，２０２２．

［１５］ＭＩＣＥＲＡＭ，ＢＯＴＴＯＡ，ＧＥＤＤＯＦ，ｅｔａｌ．Ｓｑｕａｌｅｎｅ：
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４３２８－４３３４．

［１７］李跃凡，王媛媛，马改琴，等．角鲨烯来源、提取及功
能特性研究进展［Ｊ］．河南工业大学学报（自然科学
版），２０２２，４３（６）：１９－２９．

［１８］王天西．食品中反式脂肪酸的来源、健康风险和管控措施
研究［Ｊ］．市场监管与质量技术研究，２０２３（１）：５７－６１．

［１９］沈梦瑜．煎炸薯条的大豆油中四种多环芳烃的化学转
化和物理迁移机制研究［Ｄ］．江苏 扬州：扬州大
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ｆａｔｔｙａｃｉｄｅｓｔｅｒｓｉｎｒａｔｓ［Ｊ］．ＡｒｃｈＴｏｘｉｃｏｌ，２０１３，８７（９）：
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