
I【植物油】质量模型概念与定义 

【植物油】质量模型是依据国际食品法典、中国国国家标准，对植物油产品质量的构建因素

进行一次客观、全面的梳理和解读。本文档服务于“可信商业数字公社”的植物油生产商、

商家和广大消费者。 

 

注：本文涉及到植物油产品标准中质量有关的描述和原理性说明，篇幅较长，消费者可以按

照下面目录结构进行选择性阅读。 

 

Ⅰ【植物油】质量模型概念与定义 

Ⅱ 创建宗旨与原则 

Ⅲ 国际食品法典【植物油】产品标准内容 

Ⅵ【植物油】质量模型参数结构与组成 

Ⅴ【植物油】参数描述与说明 （重点，篇幅长） 

一、基本信息 

二、原产地信息 

三、加工工艺 

四、质量指标 

五、安全与卫生 

Ⅵ【植物油】质量因素的概括性总结（重点） 

Ⅶ其他说明 

Ⅷ参考文献与引用标准 

II 创建宗旨与原则 

一、以国际食品法典、中国国家标准和法规、大专院校教科书为依据，不可引入任何与标准

无关的内容。任何人可以提出模型复议，经“可信商业数字公社”社区公投后，做出相应

的奖励和处罚。 

 

二、植物油是从植物籽压榨或者（浸出）萃取的、一种无品鉴要求的营养产品，兼顾外用与

食用双方面用途，外用主要是皮肤、头发与指甲护理和按摩等，食用包含高温烹饪和凉

拌、腌菜以及内服等等。植物油质量一般涉及到三个方面，一个方面是营养成分，其次

是加工（烹饪）质量，第三方面是感官品质。 

 

1) 从营养成分来看，主要是脂肪酸的组成和脂肪伴随物质的含量。国家膳食指南中建议人体

饱和脂肪酸、单元不饱和脂肪酸和多元不饱和酸总摄取（所有食物）的比例为 1：1：1

（对于高胆固醇消费者参照：7：10：13）。除此之外，就是脂肪伴随物质，包括植物

固醇，类黄酮，维生素 E、胡萝卜素，微量元素和卵磷脂、三萜（角鲨烷）和芳香物质

等等，这些脂肪伴随物质含量一般会与植物油精炼成反比关系。 

 



2) 加工（烹饪）质量主要是指植物油精炼的程度与等级，以及精炼过程中添加剂的使用。精

炼等级主要是指植物油杂质含量的多少，最终反应为烟点的高低。添加剂主要是抗氧化性，

螯合剂，乳化、增稠剂等等，反应的是植物油的稳定性，色泽和透明度等。 

 

3) 植物油的感官质量主要指植物油的自然香气，以及烹饪过程中散发的植物油料特性。一般

情况下，精炼等级越高，植物油自然香气越少，特殊情况下，精炼植物油会添加外来香味

物质。 

 

三、分布式商业中【植物油】质量模型的定义，决定了产品的销售方式完全不同现有模式。

分布式商业中，生产商只要根据上述模型发布产品参数并制定好销售策略，产品就能自

我裂变式销售，程序确保实现如下销售效果：生产商产品描述越全面、真实，产品价值

实现就越快，销售成本越低。 

 

【植物油】质量模型是“可信商业数字公社”植物油产品的基础性“信任”模型，生产商发

布植物油产品、体验消费者体验过程中涉及到的鉴别、品鉴方法均与之息息相关。此外，本

文档只是植物油产品质量构成的一般性描述，并不涉及具体的鉴别、品鉴和检测方法，也不

展示标准样品及相关数据，这方面内容已经与“减法”电商程序有机地结合在一起，供消费

者自动调用。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



III 国际食品法典【植物油】产品标准内容 

 

图 2 植物油标准 



IV【植物油】质量模型结构与组成 

 

图 3 植物油质量模型参数结构图 

图例虚线说明： 

1、产品标准描述了产品类型，原料状态、萃取方法和质量要求。 

2、产品标准规定了植物油萃取方式。 

3、萃取方式对产品质量的影响。 

4、油料作物质量对植物油质量的影响。 

5、添加剂和污染物等卫生指标对植物油质量的影响。 

6、安全与卫生决定了食用安全等级。 



V【植物油】参数描述与说明 

一、基本信息 

植物油的“基本信息”主要是指法律要求公布的产品信息，比如产品生产标准，标准类型等，

除此之外，还包括与植物油质量相关的参数，如植物油类型，萃取方式、食用安全等级和生

产日期、保质期等。其中，产品标准规定了产品质量指标（1）和萃取方式（2），是最重要

的一个参数；安全与卫生指标决定了食品安全等级（6）。 

 

参数（1）产品标准 

参数例子：国际食品法典标准 植物油 

 

参数目的：了解不同国家，不同植物油生产标准的详细内容，方便消费者进行比较。 

 

各国植物油产品标准的制定一般都会遵循国际食品法典标准，细节上稍有不同。下图是中国标准

与国际食品法典标准的不同点： 

 

1) 植物油定义：植物油定义的不同点是萃取过程中是否加热，是否有添加剂，萃取后是否精

炼或者氢化？ 不同植物油标准中植物油定义的概念和表述不尽相同，简单来说，消费者充

分理解“天然”和“精炼”概念即可。 

 

德国国家立法对食用油品质鉴定原则有明确规定：“天然油类就是纯天然方式取得的油液，并且

在取油前原料并无事先加热的步骤，只通过纯机械的方式榨取油液。取得的油只能通过离心力作

用或是过滤方式再次加工。若是必须将原料或是油液再次加工，也不能使用会造成破坏油脂成分

或对身体有负面影响的方式。如果油脂在榨取前必须进行烘烤的话（比如坚果类的油，南瓜子油），



并不算在负面影响的定义内。并且在榨取油的过程中有植物自发产生的热能、温度也不在这个规

定之内（橄榄油例外，后面有专用篇幅做说明）“。 

 

精制提炼的油是如同上面提过的经历了去黏液化、去酸化、漂白、蒸馏或是再次过滤的系列动作

后得到的油。 

 

两相对比之下，天然、冷压及初榨法是用来形容天然真正不含任何添加物的油液；而精炼油是加

工改变了其内部天然组成的油。 

 

“有机”只能说明种植时没有用过化肥，种植方式尽量还原到野外生长模式，有虫不怕，优胜略

汰在这里体现得淋漓尽致。有机作物只能说明原材料是好的，但是有机种植出来的植物会被用哪

种方式萃取，才是决定到我们手里的植物油品质的关键。 

 

2) 国际食品法典增加了不同植物油中去甲基巢醇和生育酚含量的检测，作为植物油的特征。 

 

3) 中西方国家烹饪习惯的不同，西方高温烹饪少，植物油纯度不做要求，标准中也没有冷冻

和加热实验。相反，国内适用于高温烹饪的植物油，需要精炼到一定的纯度，保持较高的

烟点。所以，国内大多数烹饪用植物油萃取后，均需要精炼工艺。 

 

注释：红色的小旗是欧盟等发达国家特优的，绿色小旗是国内植物油标准特有的。 



参数（2）标准类型 

参数例子：通用标准 

 

我国植物油产品标准分为通用标准、植物油类型标准和绿色植物油标准。植物油通用标准主要是

《食品安全国家标准 植物油（GB2716-2018）》；绿色植物油标准是《绿色食品 食用植物油

（NYT751-2017）》；其他是植物油类型标准，有：《大豆油 GBT1535-2017》、《橄榄油、油橄

榄果渣油 GB23347-2009》、《GB 1536-2004 菜籽油》、《茶叶籽油（绿茶籽油）DB52T575-2009》 

、《花生油 GBT1534-2017》等。除了国内标准外，国外有 CAC 标准，欧盟、北美，澳洲与日本

等标准。 

参数（3）植物油类型 

参数例子：杏桃仁油 Apricot kernel oi 

 

植物油的可以按照萃取工艺、精炼等级，氢化程度，原料来源和油料作物、商业性质的不同进行

分类，其中萃取工艺与精炼等级分类与质量有关。 

1) 精炼精度 

根据精炼精度的不同植物油可分为原油、四级油、三级油、二级油、一级油等由低到高五个等级。 

植物油等级具根据其精炼程度来区分的一般具从鱼泽透明度气滋味，酸值，过气化值 水分及挥

发物不溶性杂质、280℃加热试验、溶剂残留等理化指标来判断，并且符合国家卫生标准。全精

炼的油(一级、级)经过脱水、脱酸、脱色、脱胶、脱臭、脱溶，水杂小，色泽浅，无味，酸价、

过氧化值较低，无溶剂残留，烟点高;半精炼油(三、四级)经过脱溶、脱酸、脱胶处理，色泽较

深，加热后油烟大，有些四级油透明度较差。植物油精炼程度四级最低，一级最高，都符合国家

直接食用标准。 

2) 商业性质 

根据商业性质不同，分为原油和成品油。 

原油：俗称毛油，未经任何处理的不能直接供人类食用的油。 

成品油：毛油经外理符合国家成品油质量指标和卫生要求的直接供人类食用的油脂。 



 

3) 萃取工艺 

根据萃取加工工艺的不同，植物油可分为浸出油和压榨油两种。 

浸出油油料经浸出工艺制取的油。油料预处理后直接(或压榨后)与有机溶剂充分结合，提取制成

成品油，是国际上通用的加工方法，优点是出油率高，加工成本低，缺点是有溶剂残留，但经过

全精炼以后，基本上可以完全去除溶剂残留，降低水杂，色泽，提高透明度，烟点，常用干豆油、

茎花籽油、玉米油等。油脂工业使用的抽提溶剂，是国家专为油料加工生产的专用溶剂，与那些

普通汽油有着本质的区别。所以只要成品油达到国家标准要求，都是优质、安全的，可放心食用。 

压榨油油料经直接压榨制取的油。采用纯物理压榨方式，是我国传统加工方法，优点是安全 产

品污染少，且营养成分不易受破坏，保持油脂中原有的气味，能保留油脂中的一些微量成分，缺

点是出油率低，成本高并目较难去除黄曲霉毒素残留，常用干花生油，芝麻油等。另外，梦麻香

油根据压榨工艺不同又分为小磨水代香油和机制香油。 

压榨油又根据压榨温度的高低，和压榨时是否进行炒制等加热过程，或者萃取后是否进行精炼分

为三种类型。其中，60°C 以下冷压和 150°C 以下冷压是保留植物油原有风味的高品质油，而

热压是通过炒制等加热后进行压榨，油品香气高，经过精炼后纯度高。 



4) 原料来源 

根据油料来源不同.植物油可分为转基因油和非转基因油两种。 

5) 氢化程度 

至于对植物油进行氢化目的，早期是为了替代战后极度缺乏的动物黄油，其利用的是油脂的主要

成分甘油三酯中的脂肪酸分子饱和度越高，油脂越倾向于固态的特性。比如动物油脂的饱和脂肪

酸含量很高，所以常温下一般呈固态，植物油中不饱和脂肪酸含量高，所以常温下一般呈液态。 

 

所以利用氢化技术来提升液态植物油中脂肪酸饱和度，从而获得人造黄油。根据氢化程度分为极

度氢化和部分氢化，极度氢化也就是完全氢化会将油脂变为固态，多用于工业用途，无法用于食

品用途，因为黄油需要合适的涂抹性，固态是涂抹不开的，所以需要进行部分氢化获取软硬适中

的人造黄油，而部分氢化容易产生反式脂肪酸，研究表明其对人体有害。如果氢化条件控制得当

是可以减少氢化油中反式脂肪酸的产生以符合食用标准。 

 

目前美国对氢化植物油的态度是给予过渡期，限制用于食品工业，发展替代品。 然而氢化油价

格低廉，相对耐储藏，其中的反式脂肪酸只要控制含量和人体摄入量，并不会对人体产生危害，

还很难在可预期的时间内退出食品市场。 

6) 油的特性 

按干燥性能分类根据其干燥性能，天然油脂可分为三种类型：不干性、半干性和干性油脂。含有

非共轭双键的油脂在空气中氧化结膜性能的强弱，主要取决于碘值的大小，所以碘值是衡量它们

干燥性能的主要依据。 

 

a、不干性油脂这类油脂的碘值一般都在 100 以下。将它们涂成薄层，久置于空气中不会氧化结

膜，将它们加热不会凝胶化。这类油脂的主要用途是食用，其次作为润滑油，纺织用油及制皂品

的原料。除蓖麻油分子中含有羟基外，其它不干性油脂的分子中都不含羟基。其它重要的非干性

油脂有橄榄油、茶油、花生油、椰子油、棕榈油、桕脂和大多数动物油脂。不干性油脂的特点是：

构成不干性油脂的脂肪酸，一般以油酸含量为最多。其次是饱和脂肪酸，含少量的亚油酸，多数

不含亚麻酸。这类油脂较稳定，正常储藏时比较安全。 

 

b、半干性油脂属于半干性油脂的碘值在 100~130 之间，在空气中把它们涂成薄层，经过 7~8 天

可呈胶体状，经过 18 天后仍不能完全干燥成膜，放置时间延长后形成的氧化薄膜也不牢固，仍

然会溶化和有部分可溶性。半干性油脂中大多数都是良好的食用油脂，同时也是油脂加工和医药

工业的重要原料。半干性油脂中除菜籽油（以及芥子油）含有芥酸外，其余的都不含芥酸。重要

的半干性油是米糠油，玉米胚油、大豆油、红花籽油、葵花籽油、芝麻油、棉籽油、橡胶子油及

小麦胚油等。 

 

c、干性油脂干性油脂的碘值一般在 130 以上。用它们涂成的薄层在空气中能迅速氧化干燥，成

为具有弹性、抗水性、不再熔化和溶解的坚固薄膜。这类油脂大多数用于工业部门，例如制造油

漆、油墨、涂料及皂类等等。干性油脂中的核桃油是一种营养丰富的食用和医药用油脂。苏子油

可以食用；亚麻油，大麻油也可食用，但其风味不佳；桐油和梓油不能食用。干性油的特点是：



这类油脂中所含的脂肪酸以亚麻酸（或共轭酸）为主，油酸及饱和酸含量少。它们的折光指数最

高。相对密度较大，稳定性差，容易氧化变质，聚合增稠后呈凝胶状。 

 

参数（4）配料表 

参数例子：葵花籽油、天然维生素 E 

按照 《食品安全国家标准预包装食品标签通则》规定，食用植物油配料表中需要标注植物油原

料、添加剂和反式脂肪酸含量。添加剂有且不限于：乳化剂、增稠剂、抗氧化剂、螯合剂等等，。

比如某款大豆油产品标注的是“大豆油、食品添加 剂 （特 丁 基 对 苯 二 酚（TBHQ））”，

说明它添加的是合成抗氧化剂；某款葵花籽油产品，其配料表标注的是 “葵花籽油、天然维生

素 E”，说明它添加的是天然抗氧化剂。所有标注添加的抗氧化剂均须在《食品安全国家标准 食

品添加剂使用标准》名录之内，添加量不能超过限定的最大使用量。 

除此之外，需要标注植物油营养成分含量，示例如下： 

 

参数（5）用途 

参数例子：小火煎炒，大火煎炒 

 



 

 

参数（6）食用安全等级 

参数例子：无公害 

 

主要有：有机、绿色、无公害、野生等方式。对于有机、绿色两种耕作方式，生产商需要出具“第

三方证明”。 有机是指严格禁止使用使用农药、化肥、食品添加剂、激素等人工合成物质及转

基因物质，提倡用自然、生态平衡的方法从事生产和管理。 绿色食品，推畅减量化使用上述物

质，同时不禁止基因工程技术。 无公害食品禁用高毒高残农药、推广使用低毒低残农药。 数量

控制方面，有机食品的认证要求定地块、定产量，而绿色食品和无公害食品没有如此严格的要求。

消费者可以在程序中查看食用安全等级的详细比较与差异。 

 



 
 

参数（7）生产日期 

参数例子：20210401 

 

参数（8）保质期 

参数例子：3 个月 

 

储存植物油的方法： 

a、避免光照，在光照条件下，将加速油脂的氧化; 

b、隔绝空气，可选用绿色或棕色玻璃瓶或陶瓷器皿盛装。盛油的容器要清洁、干燥，装油后塞 

紧木塞或盖严瓶盖，不给油脂创造产生氧化的条件; 

c、盛油的容器放阴凉通风处，防止温度过高和阳光照射; 

d、及时清除油内的油脚和杂质，并要特别注意油里不要带进水分，已混进的水分要加热蒸发掉

再装瓶; 

e、维生素 E 是一种良好的抗氧化剂可用一粒维生素 E 胶丸，刺破后加入 500 毫升食用油中，搅 

匀，即可防止食油变质。还可以在油中放入万分之三的丁香或万分之二的生姜，也能防止产生臭

味。 

二、原产地信息 

植物油的产区信息主要是针对地理标志植物油标准的。目前，地理标志产品标准（对应于国外的

原产地标准）规定了产区范围，下图是 GH/T 1115-2015 西湖龙井茶的产区地图。 



 

参数（9）原产国 

参数例子：希腊 

进口植物油需要出具：进出口检验检疫证书 

 

全球主要植物油共有九种，包括：棕榈油、大豆油、菜籽油、葵花籽油、棉籽油、棕榈仁油、花

生油、椰子油、橄榄油。2016 年全球九大植物油产量结构中，棕榈油占居第一大油脂地位占比

35%，大豆油占 29%排名第二，菜籽油 14%位列第三，三大油脂占到全球油脂总产量的 78%。2016

年全球油籽产量达到了创记录的 1.86 亿吨。分国别来看，印度尼西亚产量预估为 3998 万吨，位

列第一，占全球产量的 26%；中国 2657 万吨，排名第二，占全球产量的 17%；马来西亚 2249 万

吨，位列第三，占全球产量的 15%。前十大植物油主产国产量占全球产量的 83%。 

 

1) 棕榈油 

全球棕榈油的生产国主要包括两个：印度尼西亚和马来西亚。二者的产量占全球产量的 88%。

2016/17 年度全球棕榈油产量预估为 6450 万吨，其中印度尼西亚 3500 万吨，占全球产量的 54%，

马来西亚 2100 万吨，占比 33%。 

 

2) 2、大豆油 

全球大豆油的主要生产消费国包括：中国，美国，阿根廷，巴西，欧盟。中国大豆油的生产和消

费量占全球第一，2016/17年度中国的大豆油产量预估为 1560万吨，占全球产量 5370万吨的 29%，

美国 1022 万吨，占全球产量的 19%，阿根廷 844 万吨，占比 16%，巴西 775 万吨，占比 14%，欧

盟 262 万吨，占比 5%。前五大豆油生产消费国占全球豆油产量的 83%。 

 

3) 菜籽油 

菜籽油是全球第三大油脂。2016/17 年度全球菜籽油产量预估 2676 万吨。其中，欧盟产量预计

970 万吨，占全球产量的 36%；中国产量 655 万吨，占比 24%；加大产量 363 万吨，占比 14%；印

度 216 万吨，占比 8%；日本 107 万吨，占比 4%。全球前五大菜籽油主要生产国家、地区占全球



总产量的 86%。其它 6 种植物油葵花籽油、棕榈仁油、花生油、棉籽油、椰子油、橄榄油合计只

占全球植物油产量的 22%，且全球贸易量也比较小，在全球油脂的价格体系中影响较小。 

 

4) 葵花籽油 

2016/17 年度全球葵花籽油产量预估为 1670 万吨，其中乌克兰产量 554 万吨，位列第一，占全

球产量的 33%，其中产量的 90%用来出口；俄罗斯产量 392 万吨位列第二，占全球产量的 24%，

出口产量占比 47%。印度、欧盟、土耳其和中国是主要进口国，2016/17 进口量预估分别为 180

万吨、130 万吨、99 万吨和 75 万吨。 

 

5) 棕榈仁油 

2016/17 年度全球棕榈仁油产量预估 764 万吨。其中，印度尼西亚产量 398 万吨，占全球产量的

52%，出口量占产量的 43%；马来西亚产量 240 万吨，占全球产量的 31%，出口产量占比 48%。主

要进口国为中国和欧盟，2016/17 年度两国进口预估都 在 60 万吨左右。 

 

6) 花生油 

2016/17 年度全球花生油产量预估为 560 万吨。其中中国产量 290 万吨，占全球产量的 52%；印

度 96 万吨占全球产量的 17%。虽然中国产量排名全球第一，但中国每年仍然要从国际市场进口

15 万吨左右的花生油，大约占到全球花生油贸易量的 60%。 

 

7) 棉籽油 

2016/17 年度全球棉籽油产量预估为 454 万吨。其中印度产量 123 万吨，占全球产量的 27%，中

国产量 114 万吨，占全球产量的 25%。全球贸易量 162 万吨（进口加出口），不到全球产量的 4%。 

 

8) 椰子油 

2016/17 年度全球椰子油产量预估为 341 万吨。菲律宾产量 148 万吨，占全球产量的 43%，其中

57%用来出口；印度尼西亚产量 98 万吨，占全球产量的 29%，主要都用来出口，出口产量占比 72%；

印度产量 45 万吨，占全球产量的 13%。主要进口国为美国和欧盟，2016/17 年度进口量预估分别

为 57 万吨和 52 万吨。 

 

9) 橄榄油 

2016/17 年度全球橄榄油产量预估为 301 万吨。其中 71%产自欧盟，大约 215 万吨。主要进口国

为美国、欧盟、日本等发达国家，2016/17 年度进口量预估分别为 32 万吨、16 万吨和 7 万吨。 

 

参数（10）原产地名 

参数例子： 

进口植物油需要出具：原产地证书，国内植物油原产地名主要录入原料信息。 

 

参数（11）生产商 （经销商） 

参数例子：录入生产商（经销商）名称和地址 

 

参数（12）油料作物 



参数例子：橄榄 

目前，根据油料作物的不同，全世界有近百种植物油，系统录入了 40 多种常用植物油的基本特

征。 包括植包括油料作物名称，基本描述，油料卡，美肤的应用，营养价值，应用案例和鉴别

方法、存储或特别说明。 

 

 

1) 油料卡，包括油的颜色、口感，气味、特性、主要成分和料理烹饪。 

 

 

 

2) 美肤的应用包括功效、搭配原则，皮肤护理、指甲和头发护理、沐浴、按摩和内服。 

 



 

 

3) 应用案例包括案例名称、材料、配料和工具，方法、时间，操作步骤和功效与 tips 

 

 



三、加工工艺 

植物油加工工艺包括植物油的萃取，精炼和添加剂的使用。 

参数（13）植物油萃取 

参数例子：60°C 以下冷轧 

 

为了尽可能保留植物油中的纯天然元素，需要采取一些不同于我们所知的商业大规模生产式方法。

不同的榨油技术会造成油液成分和分子结构的不同特性，所以萃取技术一直以来都是决定油类成

分和油质的关键因素。 

 

早期人类虽然知道植物油对身体有益，也因为那时候的工业还不发达，萃油都是使用最原始的人

工压榨，这样的方式相比工业发达后的机器作业方式，虽然可以保留全部营养成分，但是需要消

耗大量人工和时间却出油量极少。植物油是大自然给人类珍贵的宝藏，但获取宝藏的先决条件是

要小心榨取。大致上，现代植物油的榨取技术有两种：机器压榨法和化学萃取法。 

 

1) 机器压榨法 

 

机器压榨法的榨取方式：是温度最高不超过 60℃的冷压法【这个是通常情况我们所说的“初榨”】

这种取油法榨取出的油量虽然很少，但是取得的油液具有相当高的品质，是纯天然萃取的油液。

这样的油液后续还需经过过滤步骤就可以食用了。在萃取过程中完全没有遭到任何的化学破坏，

仅使用物理方式或是使用机器进行辅助。唯有这种途径才能取得完整保留天然营养成分和脂肪伴

生物质，也可以保证油的品质。物理方式榨取的油不会造成油脂中顺式脂肪酸发生化学变化，所

以油液能保有其本身特有的香气和颜色。同时因为物理方式出油少，所以价格偏高。 

 

热压法：热压法是透过高温及高压的步骤，以达到 85%的出油率。这个榨油法最大的缺点就是：

在高温和高压的过程中，油液的成分会产生化学性质的变化并且生成新的化学分子式，重组过的

化学分子有一部分会对人体健康产生负面影响甚至损害。所以在热压法取油后，还需要再用其他

的步骤将油液提炼和净化。也就是利用化学萃取加入己烷溶剂的方式溶出种子中以热压方式无法

取得的油脂。因为热压食用油都需要进一步净化处理才会出现在我们的视线中。 

 

全世界植物油和植物脂的产品有超过 90%是由工厂制造的，也就是说大部分的油脂都有经过精炼

步骤。到超市或是日用品商店去逛逛你就会发现：这些地方其实是找不到纯天然植物油产品的原

因。 

 

2) 化学萃取法：利用轻汽油（燃点 60℃~110℃）的帮助 

 

商业化大量生产和加工榨油利用化学方式是一种既有效率又经济的办法。这种方式可以将植物出

油率提高到 99%。种子和植物果实会先被打成糊状，然后以 60-70℃的温度加热，之后再加入像

轻汽油或是己烷（这是汽油成分的一部分，是帮助挥发的有机溶剂以溶出油液）。但很可惜的是，

这些必要的溶剂是有一些毒性的，比如己烷就具有神经毒素。经过化学步骤产出的所谓原油带有

强烈的令人难以忍受的气味，也无法拿来使用或食用，一定要经过再次精炼才可以。先前加入的

溶剂必须被蒸馏出来，不过尽管如此，油液中还是多少会有少量未被蒸馏出来的溶剂残留。 

 



 

参数（14）精炼工艺 

参数例子：精炼，茶多酚，反式脂肪 0.05% 

录入格式：是否精炼？+ 抗氧化剂+ 漂白剂+风味剂+反式脂肪含量 

 

精炼过程会改变脂肪酸成分，且无法保留脂肪伴生物质。其次，植物原油再次加工的过程中会附

带出现下面的现象： 

 

 去黏液化： 

工厂大规模制油时这个步骤就是字面意思。在这个步骤中会加入磷酸以去除植物油里的一些成分

甚至会把脂肪伴生物质一并去除，比如具有营养价值的卵磷脂。然后经过去粘液化的步骤可以延

长出品油的保存期限。 

 

 去酸化： 

经过价格低廉的原料加工、透过高温加热和化学步骤取得的植物原油带有会危害身体健康的自由

脂肪酸。加入碳酸氢钠这类的强碱溶液后，脂肪酸会发生化学性变化，这个过程被称为“皂化”。 

 

 漂白： 

这个过程中，有价值的植物色素比如胡萝卜素、叶绿素或是其他的天然色素（抗氧化物）都不能

保留下来，因为它们会使成品油外观上看起来不那么美观，吃起来的味道也会有差异。所以必须

通过漂白的步骤将它们从油液中去除。而漂白剂就是经过酸性处理的氧化铝，因为氧化铝分子有

可以与色素物质结合的活性结构。 

 

 蒸馏（蒸煮法）： 

化学取油的最后一步也是最激烈和为时最久的就是蒸馏。为了要使最后的香气物质和口味上统一

一致，使油液中不含有毒的溶剂成分、杀菌并消灭自由脂肪酸，榨取的植物油就必须被放在维持

240~380℃的高温下数个小时（这就是高温真空蒸馏法）。通过这个步骤能将不想要的气味和口

味去除之外，这些特殊的气味有一部分是种子本身特有的味道，但大部分是来自于先前制油过程

中产生的化学气味。但在高温蒸馏的过程中，原本对健康很重要的顺式脂肪酸就会产生质变，并

且转换成对人体有害的反式脂肪酸。 

 



由于精炼植物油中的脂肪酸非常不稳定，需要添加一系列合成或者天然抗氧化剂以防止氧化和酸

败。需要增加色素或者香精维持植物油的香气和色泽。 

 

1) 精炼食用油：有健康上的疑虑 

 

现在人们食用的油类基本上是通过热压或化学萃取的方式制造出来的。所以，超市中出售的烹调

用油基本上没有特别的味道，更没有香气，外观看起来全部大同小异：有相同的颜色，相同的成

分，相同的味道甚至相同的包装规格。这些【制式化】油品的优点在于更耐高温，易保存而且便

宜。可是，去问烹饪大师，他们会告诉你：纯天然植物油带有的特殊香气才是自然真本香。 

精炼油过程中脂肪酸的质变是不可回避的问题。精炼后不合生理属性甚至对健康有害的油已经被

大量出售。一如先前提过的，不仅仅是脂肪酸化学性变化，脂肪伴生物质也全部被剔除殆尽，而

这些伴生物质对人类来说才是大自然天然植物油赠与人类的礼物。 

 

2) 顺式还是反式？ 

油类中带有多少成分的反式脂肪酸需要看化学提炼油过程中的激烈程度而定。书上写着：工业大

量制造的食用油中反式脂肪酸占 17%，人造奶油中占 47%，在一些便宜脂肪中，例如烘焙用或油

炸用油脂（薯片，炸薯条，各类甜点）中带有高达 58%的反式脂肪酸。然后相对的营养价值高的

冷压油几乎不含反式脂肪酸（占比不足 1%） 

 

【在欧美很多国家，例如加拿大、德国，营养学专家学者们提出一项很重要的诉求，要求每样贩

售的食品中都应该标示其产品中所含反式脂肪酸的百分比】 

四、质量指标 

植物油质量主要分为两个方面。一个是指植物油的营养成分，分别有脂肪酸组成和微量元素含量

以及植物油识别特征成分；另一个方面是指加工质量指标，加工质量指标不仅能反映植物油的食

用卫生安全，也体现营养成分的优劣和烹饪时状态。 

 



参数（15）质量等级 

参数录入：下拉选择框 

 

植物油的质量等级与萃取工艺有关，一般来说，精炼植物油分为一级、二级、三级和四级；而非

精炼植物油，如橄榄油，按照萃取方式的不同分为高级初榨橄榄油、中级初榨橄榄油和油橄榄果

渣油。 

 

表 5 GB/T 14456.1-2017 植物油 基本要求 质量分级 

参数（16）感官描述 

参数录入：文本+图片 

参数格式：色泽、透明度和气味+滋味 

1) 色泽 

纯净的油脂是无色的，由于加工过程中油籽中的胡萝卜素、叶绿素、叶黄素、维生素 E 氧化物等

油溶性色素溶入油脂，食用植物油通常呈淡黄色或淡绿色等不同的色泽。另外，色素中还有可能

存在有机降解物、棉酚等有害物质，这些有害物含量越高，油脂色泽越深，油脂在储藏过程中，

如保管不善发生质量劣变，色泽也会变暗、变深。不同油料、不同加工方法制备的油脂具有不同

的色泽。在检测是，常将色泽分为红、黄、兰三基色，以红、黄二色做基准，利用罗维朋比色计

法或重铬酸钾溶液比色法确定色泽取值。每种食用植物油有其正常的颜色范围和数值，若超过此

范围值，表明油脂精炼程度不达标或已劣变。国外研究证明，当黄色指数相同时，红色指数每增

加 1，人体吸收降低 10%。 

2) 气味、滋味 



气味是嗅觉的反应，滋味是口感的反应，各种油脂都有其特殊固定的气味及滋味。油料发芽、发

霉或加工过程中炒焦，会使油脂带有霉味、苦味或焦糊味。油脂保存当发生品质劣变会产生酸味

或辛辣味。气味、滋味不正常的油脂，不但口感不适，大量食用会产生中毒症状。检测时，一般

由检验人员进行品尝，通过感官检验判定出油脂的气味、滋味是否正常，评定油脂品质优劣。 

3) 透明度 

是指油脂可透过光线的程序，是反映油脂纯度的一项指标。一般而言，透明度差，说明油脂精炼

程度低或品质发生劣变。检测时，一般用比色管观察油脂透明度，结果以透明、微浊、浑浊表示。 

 

参数（17）物化指标 

参数录入：文本+图片 

参数格式：相对密度、折光率+碘值+皂化值+不皂化物+碳稳定同位素比例 

1) 折光指数 

油脂的折光指数是指光线由空气进入油脂中，形成的入射角正弦与折射角正弦之比亦称折射率，

是油脂的特征性指标之一，可以作为油脂纯度的标志，测定油脂的折光指数，是判定油脂是否酸

败及陈化的有效辅助手段，当折光指数超过其特征性要求时，证明其贮存时间可能较长。 

2) 相对密度 

20℃植物油的质量与同体积 20℃蒸馏水的质量之比值，测定相对密度可初步判断食品是否正常

以及纯净程度。正常的食用植物油，其相对密度都在一定范围内。当因掺杂、变质等原因引起食

用油组成成分发生变化时，均可出现相对密度的变化。 

3) 碘值 

脂肪中，不饱和脂肪酸链上有不饱和键，可与卤素(Cl2Br22)进行加成反应，不饱和键数目越多，

加成的卤素量就越多，通常以“碘值”表示。在一定条件下，每 100g 脂肪所吸收的碘的克数称

为该脂肪的“碘值”。碘值越高，表明不饱和脂肪酸的含量越高，它是鉴定和鉴别油脂的一个重

要常数。 

4) 皂化值 

是植物油水解后生成的脂肪酸总量所需的的毫克数，表示油的纯度。油脂皂化值的测定原理是:

油脂与氢氧化钾乙醇溶液共热时，发生皂化反应，剩余的碱可用标准酸液进行滴定，从而可计算

出中和油脂所需的氢氧化钾毫克数。 

5) 熔点 

是指油脂由固态转为液态时的温度称，通常熔点随着油脂中脂肪酸不饱和程度的增加而降低。通

过测定棕榈油产品的熔点，可以判断所检油的质量成分，对掺假检验有很大的帮助。在精炼之后

的一般情况下，棕榈软脂的熔点为 24℃max 棕榈油的熔点为 33~39℃棕榈硬脂的熔点为 44Cmin，



棕榈仁油的熔点为 25~30℃。如果我们在检测过程中发现所检的产品其熔点不在范围内，则可以

判断此种油脂混有其它油。一般情况下，棕榈油产品的熔点越低，其价格就越高。 

附：国际食品法典 植物油物化特征指标值 

 

 

参数（18）脂肪酸组成 

参数录入：文本录入 

录入格式：豆蔻酸（C14：0）≤0.05%，棕榈酸（C16：0）7.5%~20%，棕榈油酸（C16：1）0.3%~3.5%，

十七烷酸（C17：0）≤0.3%，十七碳一烯酸（C17：1）≤0.3%，硬脂酸（C18：0）0.5%~5%，油

酸（C18：1）55%~83%，亚油酸（C18：2）3.5%~21%，亚麻酸（C18：3）≤1.0%，花生酸（C20：

0）≤0.6%，二十碳烯酸（C20：1≤0.4%），山嵛酸（C22：0）≤0.2%，二十四烷酸（C24：0）

≤0.2%。 

 

植物油，是由高级脂肪酸和甘油反应而成的化合物，广泛分布于自然界中，是从植物的果实、种

子、胚芽中得到的油脂，如花生油、豆油、亚麻油、蓖麻油、菜子油等。植物油的主要成分是直

链高级脂肪酸和甘油生成的酯，脂肪酸除软脂酸、硬脂酸和油酸外，还含有多种不饱和酸，如芥

酸、桐油酸、蓖麻油酸等，因长期食用，需要保障饱和脂肪酸、单元不饱和脂肪酸和多远不饱和

酸的配比为 1：1：1（对于高胆固醇消费者参照：7：10：13）。 

 

1) 脂肪酸命名规则 

 



 

 

脂肪酸是由一个个碳原子串起来的，碳原子上面还有氢原子与之相连。根据链条的结构，把脂肪

酸分成三大类：链条上每个碳原子都尽可能多地与氢原子结合，达到“饱和状态”的，就是“饱

和脂肪酸”。有的脂肪酸的链条中间，还有可以和氢原子结合的位置空着，处于“不饱和状态”，

就是“不饱和脂肪酸”，少了一对氢原子，称为“单不饱和脂肪酸”，少了多对氢原子，就叫做

“多不饱和脂肪酸”。根据氢原子的缺失位置，多不饱和脂肪酸又分成欧米伽－3 和欧米伽－6

两类。根据碳链上氢原子的位置，不饱和脂肪酸又可以分成两种，如果氢原子都位于同一侧，叫

做“顺式脂肪酸”，链的形状曲折；如果氢原子位于两侧，叫做“反式脂肪酸”，是直链。反式

脂肪酸的性质类似于饱和脂肪酸。 

 

食物中的饱和脂肪酸和反式脂肪酸能促使身体合成更多的胆固醇，而不饱和脂肪酸却会降低血胆

固醇的含量。多不饱和脂肪酸会同时降低“坏”胆固醇和“好”胆固醇的含量，而单不饱和脂肪

酸在降低“坏”胆固醇含量的同时，却不影响“好”胆固醇的含量。 

  

即使从食物中摄入非常少量的饱和脂肪酸、反式脂肪酸或胆固醇也能逐渐增加血液中“坏”胆固

醇的含量，增加心血管疾病的风险。所以对这类不是人体必需反而有害的脂质，不能讲“适量摄

入”，应尽量避免摄入，尽量用不饱和脂肪酸取代。食物中的饱和脂肪酸主要来自动物脂肪和某

些植物油（包括椰子油、棕榈油和可可油），反式脂肪酸主要来自油炸和使用氢化植物油的食品，

不饱和脂肪酸主要来自植物油和海产品。但是富含“坏”脂肪酸和胆固醇的食物往往也是营养丰

富的食物，没有必要完全不吃它们，可以采取一些简单的预防办法，例如去除肉类中的脂肪，选

用低脂或脱脂的奶制品，少吃蛋黄（鸡蛋中的胆固醇主要在蛋黄中），少吃油炸食品，少用食用

油，不用动物油，要用不饱和植物油。 

 

2) 反式脂肪酸 

 

a、反式脂肪酸的来源： 

 

 氢化植物油：氢化植物油是反式脂肪酸最主要的食物来源。以不饱和脂肪酸为主的植物油

在加压和镍等催化剂的作用下加氢硬化，从液态不饱和脂肪酸变成固态或半固态的饱和脂

肪酸。但在处理过程中，植物油中一部分不饱和脂肪酸从天然构架顺式不饱和脂肪酸转变

成了反式不饱和脂肪酸。不饱和脂肪酸氢化时产生的反式脂肪酸因加工工艺不同有很大波

动，一般占油脂含量的 8%~70%，其中以反式 C18:1 脂肪酸（反油酸）为主。氢化植物油比

普通植物油熔点和烟点高，室温下能保持固态形状，可以保持食物外形美观，在油炸食品

时油烟也少;由于氧化稳定性好，可以防止变质，因此使得运输和储存更加便利。此外，它

还能够增加食品的口感和美味，成本更加低廉。所有含有“氢化油”或者使用“氢化油”

油炸过的食品都含有反式脂肪酸，如人造黄油，人造奶油、咖啡伴侣、西式糕点、薯片、



炸薯条、珍珠奶茶等。我国于 20 世纪 80 年代初引进氢化植物油技术，并开始应用于食品

工业。 

 

 精炼植物油：天然植物油在进行精炼脱臭处理时，多不饱和脂肪酸中的二烯酸酯和三烯酸

酯会发生热聚合反应，发生反式异构化，产生反式脂肪酸。氢化油和精炼植物油中产生的

反式脂肪酸被统称为 IP-反式脂肪酸（industriallyproducedTFA）。  

 

 反刍动物的脂肪组织及乳汁：在反刍动物瘤胃内，饲料中的多聚不饱和脂肪酸（PUFA）在

瘤胃微生物丁酸弧菌群的酶促生物氢化作用下会产生大量反式脂肪酸异构体，主要以

t11-C18:1（vaccenicacid）为主，同时还大量含有共轭亚油酸，比如 c9，t11-CLA18:2。

国外研究表明，乳制品和反刍动物肉制品中 R-反式脂肪酸（ruminantTFA）的含量一般都比

较低，牛奶、乳制品、牛羊肉的脂肪中可发现 1%~8%的反式脂肪酸。 

 

 其他来源：日常生活的烹调过程中（温度超过 150°C），尤其是油炸、煎烤时，植物油中

的顺式脂肪酸高温受热后也可以部分转变为反式脂肪酸，但量很少。 

 

b、反式脂肪酸的危害 

 

 形成血栓。反式脂肪酸会增加人体血液的黏稠度和凝聚力，容易导致血栓的形成，对于血

管壁脆弱的老年人来说，危害尤为严重。 

 

 影响发育。怀孕期或哺乳期的妇女，过多摄入含有反式脂肪酸的食物会影响胎儿的健康。

研究发现，胎儿或婴儿可以通过胎盘或乳汁被动摄入反式脂肪酸，他们比成人更容易患上

必需脂肪酸缺乏症，影响胎儿和婴儿的生长发育。除此之外还会影响生长发育期的青少年

对必需脂肪酸的吸收。反式脂肪酸还会对青少年中枢神经系统的生长发育造成不良影响。 

 

 影响生育。反式脂肪酸会减少男性荷尔蒙的分泌，对精子的活跃性产生负面影响，中断精

子在身体内的反应过程。 

 

 降低记忆。研究认为，青壮年时期饮食习惯不好的人，老年时患阿尔兹海默症（老年痴呆

症）的比例更大。 

 

 容易发胖。反式脂肪酸不容易被人体消化，容易在腹部积累，导致肥胖。喜欢吃薯条等零

食的人应提高警惕，油炸食品中的反式脂肪酸会造成明显的脂肪堆积。 

 

 容易引发冠心病。根据法国国家健康与医学研究所的一项最新研究成果表明，反式脂肪酸

能够降低有益的高密度胆固醇( HDLC) 水平的含量而使有害的低密度胆固醇( LDLC) 水平

增加。 

 

3) 脂肪酸类型与肥胖的关系 

https://baike.baidu.com/item/%E5%87%9D%E8%81%9A%E5%8A%9B
https://baike.baidu.com/item/%E7%94%B7%E6%80%A7%E8%8D%B7%E5%B0%94%E8%92%99
https://baike.baidu.com/item/%E7%B2%BE%E5%AD%90
https://baike.baidu.com/item/%E7%B2%BE%E5%AD%90


 

 

4) 植物油脂肪酸的组成 

 

 
 

5) 国际食品法典 植物油脂肪酸含量 



 

 

 

参数（19）脂肪伴随物质（微量元素） 

参数录入：文本录入 

录入格式：植物固醇（巢醇）+类黄酮+维生素+卵磷脂+角鲨烷+微量元素+芳香分子 

以下介绍几个常在植物性油脂中出现的脂肪伴随物质，因为它们不止对健康有益，用在肌肤保养

也能带来显著的功效。 



 

1) 芳香分子：令人感到疗愈的气味 

芳香分子（尤其是萜烯、角鲨烷）主要复杂使每种油产生专属的独特气味，如黑种草油就是很好

的例子。这些芳香分子具有特定的疗效，如抗菌、促进伤口愈合、抑制肿瘤、抗敏、消炎与镇痛

等，而且，这还只是随便举几个例子而已。芳香分子也是很好的抗氧化剂，可以保护我们免受自

由基的侵害。另外，它们也可以阻绝如紫外线，及环境污染等致癌因子，所以也属于前面提及的

阻断剂和抑制剂。综合上述，芳香分子对许多健康问题都颇有助益，如癌症、心脏病、动脉硬化、

风湿、失智症以及免疫力低下等。芳香分子如萜烯有助于人体细胞的正常代谢。￼ 

2) 维生素 

a) 维生素 E：重要的细胞保护剂 

几乎所有植物油脂都含有不同浓度的脂溶性维生素 E，因为它可以保护种子中的针对油脂免于腐

烂。但是，我们常说的维生素 E 其实并非单一物质，而是多种物质的复合物，例如生育酚三烯酚

（Tocotrienole）与生育酚（Tocopherole），因此也被称为维生素 E 复合物。维生素 E 是保护

细胞的重要成分，因为它可以避免自由基对人体造成伤害，并且阻止自由基带来更激烈的不良反

应（自由基触发的连锁反应）。 

维生素 E 最有名的代表成分是α -生育酚（α -Tocopherole）。过去曾经有过很长一段时间，α -

生育酚被认为是维生素 E 最有效的成分。然而如今的研究成果显示，维生素 E 复合物的所有成分

组合在一起才能发挥效用，而不是单一成分的功劳。 

维生素 E 复合物是有效的自由基拦截器，能够避免肌肤发炎、延缓肌肤老化与衰退，甚至具有预

防癌症的功效，而自由基引起的不良反应，正是以上这些问题发生的主要原因。 

维生素 E 复合物的脂溶性分子可以深入皮肤底层，直接从那里防御自由基带来的伤害，并在那里

支持皮肤细胞的修复功能，促进细胞分裂，如此一来也有助于促进肌肤伤口的愈合，维生素 E

复合物具有抚平疤痕与抵挡紫外线的功效。此外，还能提升角质层的保湿能力，带来健康的肌肤。

无论内服还是外用，维生素 E 复合物简直可以说是人体细胞的“防锈剂”。 

b) 类胡萝卜素：皮肤的得力助手 



类胡萝卜素涵盖大约 800 种不同的脂溶性色素。最常见的莫过于β -胡萝卜素。由于类胡萝卜素

在人体内会代谢成维生素 A，因此也被称为维生素原 A，对于夜盲症和黄斑部退化颇有治疗效用。

类胡萝卜素的功用很多，算得上是最有效的抗氧化剂之一，也可以防治自由基带来的伤害。 

应用于预防保健，类胡萝卜素有助于慢性与退化性疾病的防治。此外，类胡萝卜素还可以防护人

体免于紫外线与环境污染等致癌因子之害。类胡萝卜素也属于阻断剂与抑制剂，因此也可用来防

治肿瘤，亦可以预防癌症。 

类胡萝卜素对皮肤也很重要：由于类胡萝卜素绝佳的抗氧化效果，可以防止皮肤提早老化外，也

可预防皮肤癌。在皮肤与黏膜组织的再生功能上，都有类胡萝卜素的功效。此外，类胡萝卜素具

有刺激及调节细胞分裂与分化的作用，可以加速皮肤胶原蛋白的合成，并增强皮肤免疫力。还能

缓和角质过度增生的情况，且有助于上皮组织的形成。更别说可以缓和皮肤干燥与粗糙的现象了。 

3) 类黄酮 

a) 多酚：有效的自由基拦截器及“生化武器” 

多酚是植物对抗真菌、细菌与其他掠食者的强大生化武器。由于特殊的化学结构，多酚堪称是最

有效的自由基拦截器，能够有效抑制和清除自由基。此外，多酚还具有防治病毒、微生物与抑制

发炎、抑制肿瘤等特性，因此也是阻断剂与抑制剂。多酚亦可用于预防慢性及退化性疾病上。 

此外，多酚还可以保护皮肤免受紫外线等有害环境因素的侵害，有效防止日照带来的辐射伤害，

并预防皮肤过早出现衰老现象。￼ 

b) 类黄酮：有益健康的植物性色素 

类黄酮属于上述提及的多酚类物质。类黄酮是植物性色素，同样具有抗氧化作用，也是阻断剂与

抑制剂。由于其成分组合，使得类黄酮有很多有益健康的特性。类黄酮常应用于预防心血管疾病、

各种慢性与退化性疾病，及癌症等等。这是由于类黄酮有稳定血管的特性。 

类黄酮对皮肤与黏膜的再生与成长很有助益，并因为具调节角质形成的功能，可长保皮肤青春与

柔嫩。此外，类黄酮也能强化免疫系统与预防皮肤癌。 

c) 异黄酮：具美肌功效的“植物荷尔蒙” 

异黄酮也是阻断剂与抑制剂，并具有抗菌与消炎特性，可预防心血管疾病，增强免疫力，与调节

荷尔蒙分泌。异黄酮是强大的自由基拦截器，因此具抗氧化功效，也能保护皮肤不受环境因素影

响，让皮肤免于不良环境因素，如紫外线的伤害。此外，异黄酮也有预防肿瘤的特性。 

异黄酮有类似荷尔蒙的结构，因此也被称为“植物激素”或“植物雌激素”。然而时至今日，这

些名称已经不再那么适用了。因为异黄酮与化学意义上“真正”的雌激素，如雌二醇并不相同。

正确名称应称为“植物选择性雌激素受体调节物”。异黄酮可以影响角质形成细胞（即“角质细

胞”）的雌激素受体（亦即依附细胞的“停靠点”），并平衡许多与缺乏雌激素相关的机能。异

黄酮也能刺激胶原蛋白的合成，并延迟胶原蛋白的分解。如此一来，皮肤的触感便能既柔软又健

康。另外，听起来有趣但应该知道的一点是：不同于合成雌激素，“植物选择性雌激素受体调节

物”没有任何副作用。￼ 



4) 卵磷脂：有益神经系统和皮肤 

卵磷脂是磷脂类物质，对所有生物都很重要，因为所有生物细胞膜的构建过程都有磷脂类物质的

参与。内服时可以降低胆固醇，对慢性肠道疾病有保护黏膜的作用，并可促进肝功能。卵磷脂也

有助于脑力，可以提升专注力，学习力和记忆力，因此也可以提高压力荷尔蒙。简言之，卵磷脂

可谓“神经系统的养分”。不过，卵磷脂的好处还不止这些： 

卵磷脂对皮肤很好，因为它可是皮肤屏障的重要成分。除了可以帮助神经酰胺的代谢，也可以促

进角质代谢，并进一步提高皮肤的保湿力，有健康的皮肤，微生物与过敏源就无法侵入到更深层

的皮肤里面。整体而言，卵磷脂可以促进皮肤天然保湿能力，并减少角质增生带来的困扰。 

5) 植物固醇：对抗紫外线的强力防护 

植物固醇（也称植物甾醇）与胆固醇一样，属于固醇类物质。植物固醇由多功能的活性成分组成，

组织结构与人体的胆固醇非常相似。植物固醇的效用之一就是可以降低胆固醇。因此一些食品，

如人造奶油，会添加植物固醇，不过这项做法颇具争议性。 

坊间传说植物固醇有预防肿瘤的功效，并具有消炎的特性。其中，β -谷固醇，可算是最重要的

植物固醇。它虽然不是荷尔蒙，却有类似荷尔蒙的特性，可以维持内分泌平衡。 

值得注意的是，植物固醇用在皮肤上，可以阻绝紫外线带来的伤害。紫外线会活化某些酶，并使

之攻击胶原纤维，而植物固醇正好可以抑制这类酶的活性。 

由于结构与胆固醇相似，植物固醇应用在人体皮肤屏障效果极佳，因此也适合用来保养干燥、敏

感与受损的皮肤。植物固醇能“修补”皮肤防护层的漏洞，并从皮肤深层重新回补流失的水分（即

所谓的 TEWL=经皮水分散失）。植物固醇并且还能与水分子结合，再以此避免皮肤承受因光照带

来的伤害，同时预防皮肤提早老化。 

植物固醇含大量植物性油脂，有缓和皮肤过敏及瘙痒的作用，让皮肤柔软水嫩。尤其是适合敏感、

发炎与脆弱的皮肤。 

植物固醇同样不是荷尔蒙，却有类似荷尔蒙的特性。植物固醇可以影响角质细胞的雌激素受体，

并可平衡许多因缺乏雌激素导致的问题。同时也能抑制胶原蛋白合成与细胞再生，以及延缓胶原

蛋白分解。另外，还能调理皮脂腺过于旺盛的问题。￼ 

6) 三萜：皮脂的重要成分 

自然界中普遍存在三萜类物质及其衍生物（如“三萜醇”），例如乳木果油中就有很高的含量。

三萜物质中最具代表性的非角鲨烯莫属。三萜类物质中最具代表性的非角鲨烯莫属。三萜类物质

是组成皮脂和皮脂膜的重要成分，也是形成皮肤角质层屏障的重要物质。因此外用时，角鲨烯对

角质层屏障效果很好。如此，除了能避免皮肤水分流失外，还能提供保养与防护功能。同时，三

萜类物质能帮助伤口愈合，并且是有效的抗菌剂。它的抗氧化作用类似于皮肤天然的抗氧化剂，

因此可以抑制自由基带来的伤害。橄榄油中的角鲨烯含量特别多。￼ 

7) 微量元素：含量极少，但效用显著 



人体细胞最诸如锌、锰或铜等微量元素的需求量虽然极其微少，但这些微量元素却控制着许多重

要的反应机制与新陈代谢。 

 

 

 

 

 

 

参数（20）新鲜度指标 

参数录入：文本录入 

录入格式：酸值+过氧化值 

1) 酸值 

食用植物油的酸值是反映油脂新鲜度和是否酸败的重要卫生指标，油脂的氧化分解会使油脂分解

产生脂肪酸、醛类和酮类等物质，这不仅使产品的色、香、味发生改变，而且氧化产物如醛、酮

等具有一定的毒性，会影响人体健康。引起油脂酸败的原因可分为两个方面:一是由于微生物产



生的酶引起的酶解作用而产生;二是在空气、阳光、水等外界条件作用下发生的水解过程和脂肪

酸的自身氧化而产生。 

未经碱炼的粗制油品，酸价一般较高，除米糠油和椰子油本身油料中游离脂肪酸含量较高外其他

的酸价过高则说明温度高，含水量过多，含某些金属离子或长期存放与空气接触氧化所致。但这

一过程较为缓慢，所以酸价在判断油脂氧化酸败时，并非敏感指标。 

2) 过氧化值 

主要反映食用油脂的氧化程度。过氧化值增高，表明植物油的氧化程度增加，将导致油脂氧化劣

质，产生大量人体有害的低分子醛酮物质，降低植物油的营养价值。过氧化值超标的食用油口感

具有哈喇味，还可能引起腹泻等胃肠不良反应。 

目前对油脂氧化的控制主要集中在添加各种抗氧化剂、金属离子鳌合剂。抗氧化剂能清除脂肪氧

化过程中的自由基等氧化因子以阻断脂肪的氧化过程，而金属离子螯合剂能与多价金属离子和碱

土属金属离子络合形成稳定的可溶性金属结合物，从而使之失去氧化催化能力。 

参数（21）精炼指标 

参数录入：文本录入 

录入格式：烟点+加热实验+冷冻实验+含皂量+水分及挥发物+不溶性杂质+不皂化物 

1) 烟点 

指油脂加热至开始连续发蓝烟时的温度。油脂中游离脂肪酸、甘油一酸酯、不皂化物等分子质量

相对较低的物质比甘油脂更易挥发，烟点更低。因些，烟点可作为食用植物油精炼程度的一项指

标。一般而言，油脂经过长期存放，烟点会降到 30~40℃。 

2) 加热试验 

加热试验是鉴别食用植物油精炼程度的一种简便方法，主要用干衡量油脂中胶杂(主要是磷脂)

的含量。通常，将油脂样品加热 16~18 分种，使油温升至 280℃，趁热观察析出物多少以及油色

深浅的变化程度。油脂中磷含量多时，经过加热会产生沉淀絮状物，若同时酸败则油色变深变黑。

该项目不合格，表明植物油可能是原油(毛油)，也可能是精炼程度不高，尚未达到卫生标准要求

的植物油，是不可食用的。 

3) 冷冻试验 

用于衡量油脂的抗结晶能力和油脂冬化脱脂、脱蜡的效果，是检测油脂纯度的一种方法。将油脂

样品加热至 130℃，趁热过滤后装瓶密封，置于 0℃恒温条件下，观察是否有结晶或者絮状物。

油脂品种不一样，凝固点也不同。通常，大豆油的凝固点为-18℃~-15℃，菜籽油的凝固点在-8℃

~-10℃，花生油的凝固点 0°C~5℃，棕榈油的凝固点在 27C~30℃。通过冷冻试验，观察其澄清

度，可以鉴别油脂中是否掺混有其他油脂品种。 

4) 含皂量 



指经过碱炼后的油脂中皂化物的含量(以油酸钠计)，是衡量油脂碱炼时水化工艺是否达到工艺操

作要求的一项判定指标。食用植物油原油中基本不含有皂化物，但含有一定量的游离脂肪酸。精

炼时，为了降低油脂的酸值，就必须对其碱炼，即在原油中加入一定浓度的 NaOH水深液，使其

与毛油中的游离脂肪酸起反应，生成皂化物，并用自然沉降法或者离心分离法使皂化物与油分离，

再用水洗法除去油脂中残留的皂化物。含皂量超标，油脂透明度差，并会对后期精炼脱色、氢化

和脱臭带来不利影响。检测时，将试样用有机溶剂溶解后，加入热水使皂化物溶解，用盐酸标准

溶液滴定，根据耗用的盐酸数量计算皂化物的含量。 

5) 水分及挥发物 

正常条件下，油脂会含有微量的水分和挥发物。油脂是一种疏水性物质，一般情况下不易和水混

合，但是油脂中含有的少量磷脂、固醇和其它杂质，能吸收水分，形成胶体物质悬浮于油液中。

当油脂中水分含量过多时，将有利于解酯酶的活动和微生物的生长、繁殖，从而使油脂的水解作

用大大加速，导致游离脂肪酸和过氧化物含量增加，严重时造成酸败，影响油脂的品质和储存稳

定性。油脂中的挥发物主要为少量的酚类物质及浸出溶剂残留。检测时，通常利用加热的方法，

将水分和挥发物蒸发，根据样品质量损失计算其含量。 

6) 不溶性杂质 

是指油脂中不溶于石油醚等化学溶剂的物质，是影响油脂品质稳定的一项重要指标。杂质含量大

时，不仅降低油脂品质，而且能加速品质的劣变。检测时，用抽滤的方法将油脂中的杂质滤出，  

7) 不皂化物 

油脂中不与碱起作用、溶于醚、不溶于水的物质，包括烃类、三萜醇类、4-甲基甾醇类和甾醇类、

脂溶性维生素和色素等。测定油脂的不皂化物，可以了解油脂的纯度。不皂化物含量高的油脂不

宜用作制肥皂的原料，特别是对可疑的油脂，必须测定其不皂化物含量。 

五、卫生与安全 

植物油安全性与卫生性方面的要求。主要包括农药最大残留限量、污染物限量、真菌霉素限量、

生物毒素限量和添加剂等指标。本模型主要比较的限量选自国标 GB2761-2017《食品安全国家标

准食品中真菌毒素限量》GB2762-2017《食品安全国家标准食品中污染物限量》GB2716-2005《食

用植物油卫生标准》和欧盟标准(EC)No1881/2006《食品中特定污染物最大限量》。根据植物油

中污染物种类，将污染物分为真菌毒素类、重金属类、原料及加工带入类。 

参数（22）添加剂 

参数录入：文本录入 

录入格式：丁基羟基茴香醚(BHA)+ 二丁基羟基甲苯(BHT)+ 叔丁基对苯二酚+没食子酸丙

酯+溶剂 



植物油是指包括以植物油料为原料制取的原料油（植物原油）以及以植物油料或植物原油为原料

制成的食用植物油脂（食用植物油）。,根据 GB 2716-2005 食用植物油卫生标准中详细说明可

以使用的食品添加剂如下； 

1) 乳化剂 

聚甘油脂肪酸酯,硬脂酰乳酸钠,硬脂酰乳酸钙,蔗糖脂肪酸酯。 

2) 增稠剂 

聚甘油脂肪酸酯。 

3) 稳定剂 

聚甘油脂肪酸酯,硬脂酰乳酸钠,硬脂酰乳酸钙。 

4) 抗氧化剂 

维生素 E(dl-α -生育酚,d-α -生育酚,混合生育酚浓缩物),抗坏血酸棕榈酸酯,茶黄素,抗坏血

酸棕榈酸酯(酶法),丁基羟基茴香醚(BHA),二丁基羟基甲苯(BHT),没食子酸丙酯(PG),特丁基对

苯二酚(TBHQ),茶多酚棕榈酸酯,植酸(肌醇六磷酸),甘草抗氧化物,羟基硬脂精(氧化硬脂精),植

酸钠,迷迭香提取物,迷迭香提取物(超临界二氧化碳萃取法)。 

5) 抗结剂 

聚甘油脂肪酸酯。 

6) 香精香料 

国内目前不允许植物油中添加香精香料添加剂。 

参数（23）污染物 

参数录入：文本录入 

录入格式：黄曲霉毒素 B1+黄曲霉毒素 B2+黄曲霉毒素 G1+黄曲霉毒素 G2+玉米赤霉烯酮 

1) 真菌毒素 

真菌毒素利用污染的油料作物，进而污染食用植物油等制品，从而进入食物链，最终进入人体产

生危害。目前,国内标准对植物油中真菌毒素的限量主要集中在黄曲霉毒素 B。欧盟则增加了对

黄曲霉毒素 B1、B2，G1 和 G2 总含量和玉米赤霉烯酮的限量要求，具体限量见表 1。 



 

2) 重金属 

研究表明，汞、镉、铅、锌、铜、砷对人体具有显著生物毒性，已引起广泛关注。由于重金属对

身体健康的影响过于复杂和广泛，国内外都将重金属的危害控制作为风险评估的核心工作。目前，

国标对植物油中重金属的限量要求主要包括铅、砷和镍，而欧盟只对油中的铅提出限量要求，具

体限量见表 2。 

 

3) 多环芳烃 

植物油加工过程中过高的炒籽温度和精炼温度会产生多环芳烃类物质，油籽也可能会在收储过程

中因接触污染物而受到多环芳烃的污染 4。常见的有致癌性的多环芳烃多为 4-6环的稠环化合物，

如苯丙(a)芘、苯丙(a)蒽、苯丙(b)荧蒽等。IARC 已将苯丙(a)芘列为 1 级致癌物，苯丙(a)蒽、

苯丙(b)荧蒽和屈列为 2B 级致癌物。目前，国内仅对植物油中苯丙(a)芘提出限量，而欧盟则增

加了对苯丙(a)芘、苯丙(a)蒽、苯丙(b)荧蒽和屈含量之和的限量要求，具体限量见表 3。 

 

a) 苯并芘 

又称苯并(a)芘、3，4-苯并芘，英文缩写 BaP，是目前世界公认的三大强致癌物质之一。苯并芘

是一种常见的高活性间接致癌物，经细胞微粒体中的混合功能氧化酶激活后才具有致癌性。欧盟

208/2005 号文件规定食用油脂中苯并(a)芘的最大限量为 2ug/kg，GB2716-2005《食用植物油卫

生标准》要求，在食用植物油类产品中苯并芘的安全限量为 10 微克/千克。 

导致苯并芘超标的原因较多:一是在水体、土壤和作物中苯并芘都容易残留;二是油料中混入了作

为润滑剂的机油;三是在柏油马路上晾晒油料作物，高温让融化的沥青混入油料中;四是油料原料

发生了霉变，这也会发生苯并芘超标;五是有些植物油无论压榨还是浸出，中间都会经过加热蒸

炒的过程，通过加热蒸炒，提取油脂将更为顺利，而由于加热蒸炒，油料经过加热后就有可能产



生苯并芘。但是，只要合理运用现有技术手段，不管是使用浸出还是压榨工艺，苯并芘的含量都

能够控制在国家规定的 10 微克以下。 

b) 游离棉酚 

棉籽油，顾名思义，它是用棉籽加工出来的油。棉籽中的有毒成分主要有棉酚(游离棉酚和结合

棉酚)、棉酚紫和棉绿素三种色素，其毒性以棉绿素最强，游离棉酚次之。但游离棉酚的含量远

比另外两种色素高，因此粗制棉籽油的毒性主要取决于游离棉酚的含量。 

游离棉酚是具有活性羟基、活性醛基的多元酚类化合物，它能与蛋白结合，使之变性、沉淀引起

消费者中毒。有时会出现烧热病，表现为皮肤灼热难忍且无汗或少汗，同时心慌、无力肢体麻木、

头晕、皮肤潮红和头晕等，还会影响生殖机能，男性病人绝大多数精液中无精子曲细精管萎结，

且不易恢复，女性病人也可以出现闭经，但停食粗制生棉油并经治疗后多数可恢复;此外，尚可

低血钾软病，出现突然的下肢或上肢对称性软瘫，全身乏力、头昏。 

因此，在棉籽油生产时应严格控制游离棉酚的残留，需将棉籽粉碎、蒸炒后再榨油，粗制油需加

碱精炼后才能食用。GB2716-2005《食用植物油卫生标准》要求，棉籽油中游离棉酚的安全限量

为 0.02%。 

c) 芥子甙 

存在千十字花科植物中，油菜籽中含量较多。芥子甙在芥子酶作用下，水解成硫氰酸丙烯酯或丙

烯基芥子油以及硫酸氡钾等毒性物质，如未经脱毒处理，长期或大量食用可引起中毒。 

4) 二噁英和多氯联苯 

二噁英和多氧联苯是人类工业活动的产物，且在一般环境中不挥发难以被氧化介解，具有很高的

蓄积性,对动物和人体具有明显的毒性效应[15-15]二噁英实际上是二噁英类的简称包含 200 余

种不同结构的化合物。其中 2.3.7.8 一四氯二苯并对二噁英被 IARC 列为 1 级致癌物。目前，国

内暂未对植物油中二嗓英及多氢联苯类污染物提出限量，欧盟则对植物油和脂肪(Vegetableoils 

andfats)中二噁英、二噁英及二噁英类多氯联苯、非二噁英类多氯联苯分别提出具体最高限量要

求，分别为 075pg/g，1.25pg/g 和 40ng/g。Δ 

VI 植物油质量因素总结 

一、植物油质量组成因素 

 

植物油质量一般涉及到三个方面，首先是营养成分，其次是加工（烹饪）质量，第三个方面是感

官品质。 

 

1、从营养成分来看，主要是脂肪酸的组成和脂肪伴随物的含量。国家膳食指南中建议人体饱和

脂肪酸、单元不饱和脂肪酸和多元不饱和酸总摄取（所有食物）的比例为 1：1：1（对于高

胆固醇消费者参照：7：10：13）。除此之外，就是脂肪伴随物，包括植物固醇，类黄酮，



维生素 E、类胡萝卜素，微量元素和卵磷脂、芳香分子（包括萜和角鲨烷等）等，这些脂肪

伴随物质对身体功能具有积极的营养价值，但脂肪伴随物含量一般会与植物油精炼等级成反

比关系，即精炼等级越高，脂肪伴随物含量越低。所以，从营养角度来看，我们要尽量以传

统压榨方式萃取植物油，减少加工带来的营养物质损失。 

 

2、加工质量主要是指植物油精炼程度与等级，和精炼过程中对添加剂使用的程度。精炼植

物油需要去黏液化、脱酸、漂白和蒸馏。一方面，精炼等级越高，杂质越少、纯度高而烟点

越高；另一方面，精度越高的植物油稳定性越差，需要添加抗氧化剂；第三个方面，精炼过

程中得到清澈、透明的植物油需要添加乳化剂或者增稠剂和螯合剂等；最后，精炼植物油由

于温度高，反式脂肪酸含量会增多。总之，植物油精炼提高了植物油的烟点和美观，有利于

高温烹饪，但牺牲了植物油的营养性和一定的安全性。 

 

3、植物油的感官质量主要指植物油的自然香气，以及烹饪过程中散发的植物油料特性。一

般情况下，精炼等级越高，植物油自然香气越少，特殊情况下，精炼植物油会添加外来香味

物质。 

 

二、植物油的选择原则 

 

植物油没有一成不变的选择原则，需要依据上述植物油质量组成因素，按照消费者使用用途

进行选择： 

 

1、高温烹饪：可以选择精炼等级非常高的植物油。 

 

精炼植物油营养质量方面消费者只需要考虑饱和脂肪酸和单元、多元不饱和脂肪酸的配比关

系，一般需要选择几种不同植物油（参考不同植物油香气口味不同）轮换使用；而加工质量

重点关注精炼等级和配料表中添加剂种类与含量，消费者应尽量购买精炼等级高且添加剂种

类少，或者有天然添加剂的植物油。其次，消费者需要关注商品生产日期和保质期（植物油

的新鲜度指标主要是酸值和过氧化值，但合格产品这两个指标一般是没有问题的）；第三，

尽量选用反式脂肪较低的产品。 

 

调和植物油因为不同油料的配比混合，涉及到了油料的存储和质量控制，质量有一定的不可

控制性。同时，不同植物油物化特性不同，调和后的油品物理特征和质量不好鉴定。国外并

没有调和植物油的标准。 

 

需要注意的是：精炼植物油产品，消费者不必关心植物油的萃取方式，如压榨与浸出方式对

精炼植物油质量并没有什么不同的影响。 

 

2、中低温烹饪，如蒸煮，淋汁等：选用原油品质很高，而精炼等级适度降低的植物油，或

者直接采用不经过精炼的初榨植物油。 

 

高品质植物原油，经过纯正或者温和蒸馏等适当精炼工艺后，可以保存一部分营养物质。这

种植物油精炼等级不高，具有一定的原有植物油特征，保留了一部分植物固醇，类黄酮、卵

磷酯，维生素 E 物质等等；有少量的添加剂或者是纯天然添加剂，反式脂肪相对要低。 

 



因精炼等级不高，这种植物油外观色泽与品相低于高等级精炼油，判断这种植物油需要测定

脂肪伴随物和添加剂、反式脂肪酸含量。 

 

3、原汁原味的烹饪或口服：需要选择不经过精炼的、保持植物油原始风味的冷压产品。 

 

这类产品包括 50°以下、150°以下两种压榨工艺。冷压植物油加工过程中只有自然升温，

可最大程度保持植物油固有特征和营养物质不流失。目前国家标准中，除了橄榄油外，其他

类型植物油并没有这种生产标准，一般是指进口的植物油。（国内的压榨植物油是采用热压

工艺，经人为加热压榨萃取后，精炼而成的。） 

 

以橄榄油举例，其质量等级严格按照萃取方式分为特级初榨橄榄油、中级初榨橄榄油和初榨

油橄榄灯油等，而质量检测指标主要是植物油成份、特别是脂肪伴随物质和反式脂肪酸的含

量；除此之外，国外橄榄油则有气味和滋味的缺陷中位值判断，紫外线折射指标等等。而目

前市面上“过分”强调的酸值，过氧化值大小并不能反映橄榄油的质量等级。 

 

需要关注：冷压植物油是纯天然产品，不允许有添加剂，基本没有反式脂肪酸。 

 

4、外用（皮肤保湿，抗氧化）：需要根据皮肤特性和用途选用不同类型的压榨植物油产品。 

 

关于护肤用植物油，除了采用压榨植物油产品外，主要是需要针对皮肤特性选用不同功能用途的

植物油产品，具体请详见 40 种植物油属性表中美肤的应用。需要注意的是：植物油外用，需要

考虑不同肤质的过敏性。消费者开始使用时，需要少量试用。 

 

三、植物油质量鉴定的方法 

 

1、不像葡萄酒、茶叶等有品鉴标准的食品，植物油鉴定方法就是植物油成分含量的测定。

比如脂肪酸的组成、脂肪伴随物和反式脂肪酸含量，以及添加剂的种类和限量值等等。一般

情况下，脂肪酸组成符合油料特征，脂肪酸伴随物含量越高，反式脂肪酸低（几乎没有），

无添加剂的就是冷榨植物油；相反，就是精炼植物油。就精炼植物油而言，添加剂少或者是

纯天然添加剂的精炼植物油质量要好与添加剂含量高的植物油；其次，精炼植物油可以通过

加热实验、冷冻实验，烟点和水分、不溶性杂质等指标进行测定。 

 

2、外观上，颜色纯正，清澈、透明的植物油精炼等级越高（有些冷榨油经过几十道过滤工

序，纯度也可以做到很高）。关于外观色泽、透明度，相对密度，碘值等等植物油物化指标

可以通过色谱等手段进行测定。 

 

3、植物油原有油料气味越典型，滋味越正，质量越高。酸值和过氧化值是植物油新鲜度的

两个测定指标，超标的植物油具有“哈拉”气。 

VII 重要说明 

一、好的原料如果没有好的加工、好的存储条件，产品质量始终有不确定性。是否满足上述指

标和参数，是构建好产品的基本条件和对其评判的重要依据。事实上，任何一个产品的评价并



不是简单、机械的。我们最终需要通过众多体验消费者的体验数据，经过商家核实、评估后推

荐给广大消费者。 

 

二、我们希望：在【植物油】质量模型的创建与使用过程中，可信商业数字公社的所有参与者，

包括商家、体验消费者、普通消费者随时给予监督与反馈，这样，质量模型才能不断完善，造

福其他消费者。 

 

 

VIII附录：参考文献与采用标准 

《食品安全国家标准 植物油 GB2716-2018》 

《食品安全国家标准 植物油 GB2716-2018.pdf》 

《橄榄油、油橄榄果渣油 GB23347-2009》 

《花生油 GBT1534-2017》 

《大豆油 GBT1535-2017》 

《CXS 210-1999 特定植物油标准（2019 版）》 

《T/GDC 6-2018 食用植物调和油》 

《食用植物油销售包装 GBT17374-2008》 

《流通业商品分类与代码—食用油 SBT11208-2017》 

《植物油全书》 

《食用植物油卫生标准 GB2716-2005》 

 

关于理化指标的检测，以及其他的产品标准，我们在此不一一列出了。 

 


