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摘　 要：以石河子部分地区居民常食用的不同品牌、不同渠道购买的葵花籽油为样品，测定分析其
反式脂肪酸的含量及品质，比较全精炼加工食用油与“原生态”作坊式加工食用油的反式脂肪酸含
量及品质的不同。结果显示：在２６个被检测产品中有７个食用油产品总反式脂肪酸的含量在１％
以上，１个在２％以上，多数为全精炼油产品，过度加工带来了反式脂肪酸含量的升高。该地区的作
坊式压榨制油加工程度低，品质偏低；高级精炼油加工程度高，品质较高。２３． １％的产品酸值和
４２． ３％的产品过氧化值指标不符合国家标准。抽样的产品不合格率为７６． ９％，经常购买散装油的
居民需要注意食用油品质和卫生安全等方面的问题。
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　 　 反式脂肪酸（ｔｒａｎｓ ｆａｔｔｙ ａｃｉｄｓ，ＴＦＡ）是指那些分
子中含有一个或多个具有反式构象碳碳双键的非共
轭不饱和脂肪酸［１ － ２］。近年来大量文献报道了反式

脂肪酸对人体的众多不利作用，会有增加罹患心脑
血管疾病、癌症、降低生育能力等疾病的风险［３ － ４］。
美国膳食指南建议居民每日摄入反式脂肪酸的含量
不应超过摄入总能量的１％ ［５ － ７］。我国卫生部建议
居民每天反式脂肪酸的摄入量不应超过２． ２ ｇ，宜低
于脂肪总量的２％，少于每日总能量的１％ ［８ － ９］。严
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瑞东［１０］做了食用油脂中反式脂肪酸的风险评估与
限量标准的研究，研究建议尽量减少食用含油脂高
的食品，并推荐食用油脂中反式脂肪酸限量为
１． ４８％。油脂作为人类膳食的必需营养素之一和人
体能量来源，具有极其重要的作用。石河子地区
居民多以食用葵花籽油为主，因其色泽、气味口感
良好，营养价值高，价格适中，所以格外受到当地
人们的青睐，对葵花籽油的消费量逐渐增大。石
河子地区油脂加工企业凸显的问题是规模小、经
营分散，制油设施不完善，导致油脂产品存在潜在
的质量安全问题。由于生产力发展相对滞后，各
大小油脂加工厂生产的油脂产品质量良莠不齐，
居民对其消费的油脂产品了解较少，对反式脂肪
酸的认识不全面、不科学，不利于人们掌握自己的
餐桌健康。

目前，央视新闻曝光了一些榨油坊的生产状况，
人们对食用油普遍持两种观点，一是食用油脂必需
全精炼加工，色泽越低、味道越无越好；二是原生态
食用油，即原始压榨和作坊生产的食用油好。这两
种观点各有利弊，高级精炼油品质较高却缺少食用
油的特有香气，作坊原始压榨生产的油品具有油脂
天然香气与口感，但油品质量卫生和食用安全存在
隐患。在石河子地区所谓的“原生态”作坊式压榨
制油产品无包装或包装不规范，产品标签标注不明，
其食用油产品多以散装油形式出现，人为掺入其他
油脂的可能性较高，现场采样环境卫生恶劣，其产品
多售往团场农村、餐馆等，其经营模式不利于政府的
监管，存在食用葵花籽油品质和卫生安全等方面的
风险，长期食用不利于身体健康。查阅相关文献资
料发现，新疆目前没有关于反式脂肪酸的研究报道。
本文抽样检测了石河子部分地区葵花籽油，测定分
析其反式脂肪酸含量以及油品品质水平，对两种观
点进行了实验验证，为统计新疆石河子居民反式脂
肪酸的摄入情况和食用葵花籽油的安全性提供部分
基础理论数据。
１　 材料与方法
１． １　 实验材料
１． １． １　 原料与试剂

实验所用食用葵花籽油产品，均在石河子市场
采购（包括石河子市区、１２１ － １２２团、１３２ － １３４团、
１４２ － １５０团、１５２团）。共采购葵花籽油产品２６个，
包括国内知名品牌、新疆自治区内品牌以及地方无
品牌产品。

正己烷（色谱纯）、甲醇、饱和ＮａＣｌ溶液、无水

硫酸钠、乙醚、乙醇、碘化钾，阳市化学试剂厂；氢氧
化钠，洛阳市昊华化学试剂；１０％～ ２５％三氟化硼甲
醇溶液，天津市富宇精细化工；脂肪酸、反式脂肪酸
标准品（≥９９％），Ｓｉｇｍａ试剂公司。除特别注明外，
实验所用试剂均为分析纯。
１． １． ２　 仪器与设备

Ａｇｌｉｅｎｔ ７８９０Ｂ气相色谱仪（配ＦＩＤ检测器），美
国Ａｇｉｌｅｎｔ公司；０． ４５ μｍ有机滤头，天津津腾实验
设备有限公司；电热恒温水浴锅ＤＫ Ｓ２４，上海精密
仪器设备有限公司；分析天平（分度０． ０００ １ ｇ）ＡＬ
２０４，梅特勒托利多仪器有限公司；烟点试验箱
ＹＤ ２，杭州麦哲仪器有限公司；坩埚式过滤器Ｇ３，
长春市玻璃仪器出品厂。
１． ２　 实验方法
１． ２． １　 葵花籽油的反式脂肪酸含量分析
１． ２． １． １　 样品前处理

食用油甲酯化，甲酯化采用ＧＢ ／ Ｔ １７３７６ ２００８
ｉｄｔ ＩＳＯ５５０９：２０００《动植物油脂脂肪酸甲酯制备》中
三氟化硼甲酯化方法。甘油酯皂化后，释出的脂肪
酸在三氟化硼存在下进行酯化，萃取得到脂肪酸甲
酯用于气相色谱分析。
１． ２． １． ２　 样品分析

气相色谱法对甲酯化油样进行分析。色谱条
件：ＨＰ ８８毛细管柱（０． ２５ ｍｍ ×１００ ｍ ×０． ２μｍ）；
程序升温：初始温度１７０ ℃，以４ ℃ ／ ｍｉｎ的速度升
温至２２０ ℃，再以１ ℃ ／ ｍｉｎ的速度升温至２４０ ℃；
载气流速：氮气１ ｍＬ ／ ｍｉｎ，氢气３０ ｍＬ ／ ｍｉｎ，空气
４００ ｍＬ ／ ｍｉｎ，分流比５０∶ １；进样口温度２５０ ℃，检测
器温度３００ ℃。
１． ２． ２　 葵花籽油的品质分析

葵花籽油脂肪酸组分的测定方法同１． ２． １。
葵花籽油色泽、气味、滋味、水分及挥发物、不溶

性杂质、酸值、过氧化值、冷冻实验、烟点的测定，根
据葵花籽油质量国家标准（ＧＢ １０４６４ ２００３）中的
规定，分别按照ＧＢ ／ Ｔ ５５２５ ２００８、ＧＢ ／ Ｔ ５５２８
２００８、ＧＢ ／ Ｔ ５５２９ １９８５、ＧＢ ／ Ｔ ５５３０ ２００５、ＧＢ ／ Ｔ
５５３８ ２００５、ＧＢ ／ Ｔ １７７５６ １９９９中的方法操作。
２　 结果与分析

考虑到不同身份、不同地区的人群对食用油的选
择会有所不同，本文将采集的产品分为三类：一类是自
家榨油小作坊散称售卖食用油；一类是具规模榨油坊
经营粮油批发零售的地方品牌食用油；另一类是内
地、新疆自治区内知名品牌高级精炼油。
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２． １　 葵花籽油中反式脂肪酸含量分析
自榨葵花籽油产品反式脂肪酸含量测定结果见

表１。
表１　 自榨葵花籽油产品的反式脂肪酸组成及含量 ％

样品编号 反式脂肪酸组成
ｔ － Ｃ１８∶ １ ｔ － Ｃ１８∶ ２ ｔ － Ｃ１８∶ ３

ＴＦＡ总量
１ ０． ０７ ０． ９９ ０． ０７ １． １３
２ ０． １６ ０． ２４ ０． ０７ ０． ４７
３ ０． ００ ０． １０ ０． ０６ ０． １６
４ ０． ０３ ０． ０９ ０． ０７ ０． １９
９ ０． １５ ０． １６ ０． １０ ０． ４０
１０ ０． ０９ ０． ２７ ０． ６０ ０． ９５
１１ ０． １７ ０． ２５ ０． １５ ０． ５６
１４ ０． ０３ ０． ０８ ０． ０４ ０． １４
２０ ０． ０１ ０． ２０ ０． ６６ ０． ８６
２１ ０． １６ ０． ２６ ０． １９ ０． ６０
２３ ０． ０１ ０． ０８ ０． ０８ ０． １６

　 　 注：ｔ － Ｃ１８∶ １，反油酸；ｔ － Ｃ１８∶ ２，反亚油酸；ｔ － Ｃ１８∶ ３，反亚麻酸；
ＴＦＡ，反式脂肪酸。下文同。

由表１可以看出：自榨油１１个产品中，有一个
产品反式脂肪酸含量在１％以上，反式脂肪酸含量
最低为０． １４％，最高为１． １３％。

榨油坊葵花籽油产品反式脂肪酸含量测定结果见
表２。

表２　 榨油坊葵花籽油产品的反式脂肪酸组成及含量 ％

样品编号 反式脂肪酸组成
ｔ － Ｃ１８∶ １ ｔ － Ｃ１８∶ ２ ｔ － Ｃ１８∶ ３

ＴＦＡ总量
５ ０． ０３ ０． ３２ ０． １０ ０． ４５
６ ０． ０８ ０． ６６ ０． ０７ ０． ８０
７ ０． ０８ ０． ２５ ０． ３５ ０． ６８
８ ０． １５ ０． ２１ ０． ２３ ０． ５９
１２ ０． ２１ ０． ２０ ０． ０４ ０． ４６
１３ ０． ０６ ０． １３ ０． ０７ ０． ２６
１５ ０． ０３ ０． １８ ０． ５９ ０． ８０

由表２可以看出：榨油坊的７个产品反式脂肪
酸含量均在１％以下，反式脂肪酸含量最低为
０． ２６％，最高为０． ８０％。

高级精炼葵花籽油产品反式脂肪酸含量测定结
果见表３。

表３　 高级精炼葵花籽油产品的反式脂肪酸组成及含量 ％

样品编号 反式脂肪酸组成
ｔ － Ｃ１８∶ １ ｔ － Ｃ１８∶ ２ ｔ － Ｃ１８∶ ３

ＴＦＡ总量
１６ ０． ０１ ０． ４１ １． ７９ ２． ２０
１７ ０． ０３ １． ０５ ０． １７ １． ２４
１８ ０． ０１ ０． ３２ １． ５７ １． ８９
１９ ０． ０３ １． ２９ ０． １２ １． ４５
２２ ０． ０３ ０． ７８ ０． ２８ １． １０
２４ ０． ０７ ０． ６８ ０． ４０ １． １４
２５ ０． ０２ ０． ４２ ０． １１ ０． ５５
２６ ０． ０３ ０． ５４ ０． １２ ０． ６９

由表３可以看出：高级精炼油的８个产品中，有
６个产品的反式脂肪酸含量在１％以上，反式脂肪酸
含量最低为０． ５５％，最高为２． ２０％。

由图１可见：根据国家推荐总反式脂肪酸含量
不宜超过２％为限值，２６个被检测样品中有７个样
品总反式脂肪酸的含量在１％以上，其中１个超过
２％，不合格率占总抽样样品的３． ８％。其中：自榨
油１１个样品中，１个样品反式脂肪酸含量在１％以
上，占自榨油产品的９． １％；榨油坊的７个产品反式
脂肪酸含量均在１％以下；８个高级精炼油中有６个
产品的反式脂肪酸含量在１％以上，占高级精炼油
产品的７５％。

图１　 抽查样品中反式脂肪酸含量分布图
２． ２　 葵花籽油的品质分析

葵花籽油样品中脂肪酸组成及含量的气相色谱
分析数据见表４。

表４　 葵花籽油中主要脂肪酸组成和含量 ％

样品
编号Ｃ１２∶ ０ Ｃ１４∶ ０ Ｃ１６∶ ０ Ｃ１６∶ １ Ｃ１８∶ ０ Ｃ１８∶ １ Ｃ１８∶ ２ Ｃ１８∶ ３ Ｃ２２∶ １ Ｃ２４∶ ０

１ ０． ０ ０． ７ ２０． ７ ０． ６ ２． ０ １６． ６ ５７． ３ ０． ２ ０． ０ ０． １

２ ０． ０ ０． ４ １４． １ ０． ３ ３． ０ ２５． ４ ５５． ２ ０． ３ ０． ０ ０． ２

３ ０． ０ ０． １ ４． ９ ０． １ ３． ２ ５２． ５ ３７． ６ ０． ３ ０． ０ ０． ３

４ ０． ０ ０． １ ５． ４ ０． １ ３． ７ ４４． ３ ４４． ８ ０． ３ ０． ０ ０． ３

５ ０． ０ ０． ２ ９． ８ ０． ２ ３． ４ ２７． ８ ５６． ８ ０． ３ ０． ０ ０． ２

６ ０． ０ ０． ７ ２０． ７ ０． ６ ２． ０ １６． ６ ５７． ８ ０． ２ ０． ０ ０． １

７ ０． ０ ０． ５ １６． ３ ０． ４ ２． ６ ２５． ５ ５２． ３ ０． ８ ０． ０ ０． ２

８ ０． ０ ０． ５ １７． ７ ０． ５ ２． ４ ２３． １ ５３． ９ ０． ７ ０． ０ ０． ２

９ ０． ０ ０． ４ １４． ６ ０． ４ ２． ７ ２８． ６ ５１． ３ ０． ７ ０． ０ ０． ２

１０ ０． ０ ０． ４ １２． ６ ０． ４ ２． １ ３８． ７ ４０． ５ ３． ６ ０． ０ ０． ２

１１ ０． ０ ０． ７ ２１． ７ ０． ６ ２． １ １６． ９ ５６． ７ ０． ３ ０． ０ ０． １

１２ ０． ０ ０． ５ １５． ７ ０． ４ ２． ６ ２８． ３ ５１． ０ ０． ３ ０． ０ ０． ２

１３ ０． ０ ０． １ ７． ４ ０． ２ ２． ９ ４７． ０ ４０． ６ ０． ４ ０． ０ ０． ２

１４ ０． ０ ０． １ ６． ５ ０． １ ５． ０ ２２． ７ ６３． ７ ０． ２ ０． ０ ０． ３

１５ ０． ０ ０． １ ４． ５ ０． ２ ２． ３ ５８． ７ ２６． ９ ５． ４ ０． ０ ０． ２

１６ ０． ０１ ０． １ ４． １ ０． ２ １． ８ ６２． ６ １９． ４ ８． ５ ０． ０ ０． ２

１７ ０． ０ ０． １ ６． ４ ０． １ ３． ７ ２５． ０ ６１． ５ ０． ６ ０． ２ ０． ３

１８ ０． ０ ０． １ ４． ０ ０． ３ １． ８ ６３． ２ １８． ７ ９． ０ ０． １ ０． ２

１９ ０． ０ ０． ７ ２２． ５ ０． ６ ２． ０ １５． ９ ５６． １ ０． ２ ０． ０ ０． １
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续表
样品
编号Ｃ１２∶ ０ Ｃ１４∶ ０ Ｃ１６∶ ０ Ｃ１６∶ １ Ｃ１８∶ ０ Ｃ１８∶ １ Ｃ１８∶ ２ Ｃ１８∶ ３ Ｃ２２∶ １ Ｃ２４∶ ０

２０ ０． ０ ０． １ ４． ６ ０． ２ ２． ２ ５９． ４ ２５． ８ ５． ９ ０． ０ ０． ２

２１ ０． ０ ０． ７ ２１． ５ ０． ６ ２． ２ １６． ６ ５７． ０ ０． ３ ０． ０ ０． １

２２ ０． ０ ０． １ ６． ７ ０． １ ５． １ １９． ７ ６５． ０ １． ０ ０． ０ ０． ２

２３ ０． ０ ０． １ ６． ４ ０． １ ４． ６ ２４． ３ ６２． ５ ０． ２ ０． ０ ０． ４

２４ ０． ０ ０． １ １４． ５ ０． ０ ３． ９ １６． ７ ６２． ０ ０． ５ ０． １ ０． ２

２５ ０． ０ ０． １ ７． １ ０． １ ４． ７ ２１． ４ ６４． ２ ０． ４ ０． ０ ０． ３

２６ ０． ０ ０． １ ６． １ ０． １ ５． ２ ２２． ５ ６３． ６ ０． ３ ０． ０ ０． ３

　 　 注：Ｃ１２∶ ０，月桂酸；Ｃ１４∶ ０，豆蔻酸；Ｃ１６∶ ０，棕榈酸；Ｃ１６∶ １，棕榈一烯
酸；Ｃ１８∶ ０，硬脂酸；Ｃ１８∶ １，油酸；Ｃ１８∶ ２，亚油酸；Ｃ１８∶ ３，亚麻酸；Ｃ２２∶ １，芥
酸；Ｃ２４∶ ０，木焦油酸。下文同。

对比新疆地区居民常食用的油脂：葵花籽油
（ＧＢ １０４６４ ２００３）、大豆油（ＧＢ １５３５ ２００３）、棉
籽油（ＧＢ １５３７ ２００３）、菜籽油（ＧＢ １５３６ ２００３），
四种油脂的国家标准脂肪酸组成指标见表５。

表４ ～表５中的脂肪酸组分显示：国家标准葵
花籽油脂肪酸组分中的棕榈酸Ｃ１６∶ ０的含量范围为
５． ０ ～ ７． ６，成倍超出该范围的产品有１号、２号、６
号、７ ～ １２号、１９号、２１号、２４号；油酸Ｃ１８∶ １的含量范
围为１４． ０ ～ ３９． ４，成倍超出该范围的有３号、１５号、
１６号、１８号、２０号产品；亚油酸Ｃ１８∶ ２的含量范围为
４８． ３ ～ ７４． ０，远低于该范围的产品有３号、１０号、１５
号、１６号、１８号、２０号；亚麻酸Ｃ１８∶ ３的含量范围为
ＮＤ ～０． ３，成倍超出该范围的产品有１０号、１５号、１６
号、１８号、２０号、２２号。对比表５中的其它油脂脂
肪酸组分指标，这些异常数据出现的范围基本符合
大豆油、棉籽油、菜籽油的脂肪酸组分，因此推测本
次抽样葵花籽油中掺入了其它油脂。

表６为本次采购的葵花籽油样品的部分测定数
据，表７为国家标准ＧＢ １０４６４—２００３葵花籽油部分

表５　 四种油脂的国家标准脂肪酸组成指标 ％

脂肪酸
种类 葵花籽油 大豆油 棉籽油 菜籽油

Ｃ１２∶ ０ ＮＤ ～ ０． １ ＮＤ ～ ０． １ ＮＤ ～ ０． ２ ＮＤ

Ｃ１４∶ ０ ＮＤ ～ ０． ２ ＮＤ ～ ０． ２ ０． ６ ～ １． ０ ＮＤ ～ ０． ２

Ｃ１６∶ ０ ５． ０ ～ ７． ６ ８． ０ ～ １３． ５ ２１． ４ ～ ２６． ４ １． ５ ～ ６． ０

Ｃ１６∶ １ ＮＤ ～ ０． ３ ＮＤ ～ ０． ２ ＮＤ ～ １． ２ ＮＤ ～ ３． ０

Ｃ１７∶ ０ ＮＤ ～ ０． ２ ＮＤ ～ ０． １ ＮＤ ～ ０． １ ＮＤ ～ ０． １

Ｃ１７∶ １ ＮＤ ～ ０． １ ＮＤ ～ ０． １ ＮＤ ～ ０． １ ＮＤ ～ ０． １

Ｃ１８∶ ０ ２． ７ ～ ６． ５ ２． ５ ～ ５． ４ ２． １ ～ ３． ３ ０． ５ ～ ３． １

Ｃ１８∶ １ １４． ０ ～ ３９． ４ １７． ７ ～ ２８． ０ １４． ７ ～ ２１． ７ ８． ０ ～ ６０． ０

Ｃ１８∶ ２ ４８． ３ ～ ７４． ０ ４９． ８ ～ ５９ ４６． ７ ～ ５８． ２ １１． ０ ～ ２３． ０

Ｃ１８∶ ３ ＮＤ ～ ０． ３ ５． ０ ～ １１． ０ ＮＤ ～ ０． ４ ５． ０ ～ １３． ０

Ｃ２０∶ ０ ０． １ ～ ０． ５ ０． １ ～ ０． ６ ０． ２ ～ ０． ５ ＮＤ ～ ３． ０

Ｃ２０∶ １ ＮＤ ～ ０． ３ ＮＤ ～ ０． ５ ＮＤ ～ ０． １ ３． ０ ～ １５． ０

Ｃ２０∶ ２ ＮＤ ～ ０． １ ＮＤ ～ ０． １ ＮＤ ～ １． ０

Ｃ２２∶ ０ ０． ３ ～ １． ５ ＮＤ ～ ０． ７ ＮＤ ～ ０． ６ ＮＤ ～ ２． ０

Ｃ２２∶ １ ＮＤ ～ ０． ３ ＮＤ ～ ０． ３ ＮＤ ～ ０． ３ ３． ０ ～ ６０． ０

Ｃ２２∶ ２ ＮＤ ～ ０． ３ ＮＤ ～ ０． １ ＮＤ ～ ２． ０

Ｃ２４∶ ０ ＮＤ ～ ０． ５ ＮＤ ～ ０． ５ ＮＤ ～ ０． １ ＮＤ ～ ２． ０

Ｃ２４∶ １ ＮＤ ＮＤ ～３． ０

　 　 注：ＮＤ表示未检出，定义为≤０． ０５％。

质量指标，依据表６ ～表７数据，按照本实验的分
类，分别与葵花籽油质量国家标准中一至四级油的
指标作对比。自榨油由于其工艺简单设备简陋，所
产油脂质量品质等级低，取国家最低标准四级油作
比较；榨油坊产品标签标注（包括卖家声称）为国家
二级油；高级精炼油产品按其标签标注一级油。分
别与葵花籽油国家标准对比，结果显示：有３个样品
的气味滋味不合格，明显有其他异味；酸值不合格的
样品有６个；有１１个样品过氧化值不合格；色泽不

表６　 ２６个葵花籽油样品的部分测定数据统计表

样品
类型

样品
编号

水分及挥
发物／ ％

不溶性
杂质／ ％ 烟点／ ℃ 冷冻实验　 　

色泽
黄 红 透明度 气味滋味

自
榨
油

１ ０． ０３ ０． ００ ２３０ 微浊 １３． ３ ４． ５ 澄清、透明 不合格（其他气味）
２ ０． ０３ ０． ００ ２３０ 微浊 １３． ３ ４． ７ 澄清、透明 合格
３ ０． ０３ ０． ００ ２１０ 澄清透明 １３． ３ ３． ０ 澄清、透明 合格
４ ０． ０４ ０． ００ ２１５ 澄清透明 １５． ３ ３． ６ 澄清、透明 合格
９ ０． ０３ ０． ００ ２１３ 微浊 １４． ４ ５． ２ 澄清、透明 合格
１０ ０． ０３ ０． ００ １９４ 微浊 １３． ２ ３． ３ 澄清、透明 合格
１１ ０． ０２ ０． ０１ ２２８ 浑浊粘稠 １５． ２ ４． ７ 澄清、透明 合格
１４ ０． ０３ ０． ０１ ２０６ 澄清透明 １３． ６ ３． ２ 澄清、透明 合格
２０ ０． ０３ ０． ００ ２２０ 澄清透明 ２０． ２ ２． ０ 澄清、透明 合格
２１ ０． ０３ ０． ００ ２３０ 凝结成块 １３． １ ５． ４ 澄清、透明 合格
２３ ０． ０４ ０． ０１ ２２０ 微浊 １６． １ ２． ５ 澄清、透明 合格
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续表
样品
类型

样品
编号

水分及挥
发物／ ％

不溶性
杂质／ ％ 烟点／ ℃ 冷冻实验　 　

色泽
黄 红 透明度 气味滋味

榨
油
坊
油

５ ０． ０４ ０． ００ ２３０ 澄清透明 １３． ６ ４． ０ 澄清、透明 合格
６ ０． ０３ ０． ００ ２２５ 浑浊粘稠 １１． ５ ４． ３ 澄清、透明 合格
７ ０． ０２ ０． ００ ２１０ 浑浊粘稠 １５． ４ ４． ３ 澄清、透明 不合格（其他气味）
８ ０． ０２ ０． ００ ２１６ 浑浊粘稠 １４． ４ ５． ０ 澄清、透明 合格
１２ ０． ０３ ０． ００ ２１２ 浑浊 １７． ２ ６． ２ 澄清、透明 不合格（其他气味）
１３ ０． ０４ ０． ００ ２０２ 澄清透明 １６． ２ ４． ５ 澄清、透明 合格
１５ ０． ０３ ０． ００ ２２４ 澄清透明 １４． ０ ２． ２ 澄清、透明 合格

高
级
精
炼
油

１６ ０． ０１ ０． ００ ２２２ 澄清透明 １２． ０ １． １ 澄清、透明 合格
１７ ０． ０２ ０． ００ ２２４ 澄清透明 ６． ０ １． ２ 澄清、透明 合格
１８ ０． ０３ ０． ００ ２２８ 浑浊 １０． ６ １． ３ 浑浊沉淀 合格
１９ ０． ０３ ０． ００ ２２４ 粘稠伴有絮状物 ２０． ０ ６． １ 浑浊沉淀 合格
２２ ０． ０１ ０． ００ ２２８ 浑浊粘稠 ８． １ １． ５ 澄清、透明 合格
２４ ０． ０３ ０． ０１ ２３０ 澄清透明 ６． １ １． １ 澄清、透明 合格
２５ ０． ０２ ０． ０１ ２２４ 澄清透明 １４． １ １． ０ 澄清、透明 合格
２６ ０． ０２ ０． ０１ ２２８ 澄清透明 ７． ６ １． １ 澄清、透明 合格

表７　 压榨成品葵花籽油、浸出成品葵花籽油质量指标

项　 目 等级
一级 二级 三级 四级

色泽
（罗维朋比色槽２５． ４ ｍｍ） ≤ — — 黄３５红３． ０ 黄３５红５． ０
（罗维朋比色槽１３３． ４ ｍｍ） ≤ 黄１５红１． ５ 黄２５红２． ５ — —

气味、滋味 无气味、口感好 气味、口感良好 具有葵花籽油固有气味和滋
味，无异味

具有葵花籽油固有气
味和滋味，无异味

透明度 澄清、透明 澄清 — —
水分及挥发物／ ％ ≤ ０． ０５ ０． ０５ ０． １０ ０． ２０

不溶性杂质／ ％ ≤ ０． ０５ ０． ０５ ０． ０５ ０． ０５

酸值（ＫＯＨ）／（ｍｇ ／ ｇ） ≤ ０． ２０ ０． ３０ １． ０ ３． ０

过氧化值／（ｍｍｏｌ ／ ｋｇ） ≤ ５ ５ ７． ５ ７． ５

加热实验（２８０ ℃） — — 无析出物，罗维朋比色：黄色
值不变，红色值增加小于０． ４

微量析出物，罗维朋比
色：黄色值不变，红色
值增加小于４． ０，蓝色
值增加小于０． ５

含皂量／ ％ ≤ — — ０． ０３ —
烟点／ ℃ ≥ ２１５ ２０５ — —
冷冻实验（０ ℃储藏５． ５ ｈ） 澄清、透明 — — —

溶剂残留量／（ｍｇ ／ ｋｇ）
浸出油 不得检出 不得检出 ≤ ５０ ≤ ５０

压榨油 不得检出 不得检出 不得检出 不得检出

合格样品有９个；冷冻实验中，１８号与２２号样品出
现浑浊，不合格（１９号为棉籽调和油）；透明度１８号
样品不合格。不合格样品出现问题最多的指标是酸
值和过氧化值，分别与表７中国家标准规定值相比
有较大的偏差，见图２ ～图３。

将自榨油、榨油坊油和高级精炼油分别对比国
标，统计出不达标产品见表８。１１个自榨油中８个
产品指标不达四级油标准，不达标率为７２． ７％；７个
榨油坊产品均不达二级油标准，不达标率为１００％； 图２　 酸值不合格样品与国家标准值对比偏差图
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图３　 过氧化值不合格样品与国家标准值对比偏差图
８个高级精炼油中５个产品指标不达一级油标准，
不达标率为６２． ５％。按照葵花籽油国家质量标准
规定，只要有一项品质指标不合格，该产品即为不合
格产品，本次抽样的２６个样品中，若不考虑可能掺
伪的问题，则有２０ 个样品不合格，不合格率为
７６． ９％，不合格产品均为本地生产产品。

表８　 不达标产品统计表

样品
类型

样品　
编号　

葵花籽油的品质指标
色
泽
气味
滋味

水分及
挥发物

不溶性
杂质

酸
值
过氧
化值

烟
点
透明
度
冷冻
实验

自榨油
（四级）

１ × 　 　
２
３ ×
４ ×
９ ×
１０
１１
１４ ×
２０ ×
２１ ×
２３ × 　 　

榨油坊油
（二级）

５ × × ×
６ ×
７ × × 　 ×
８ ×
１２ × × 　 ×
１３ × × × ×
１５ × ×

高级精炼
油（一级）

１６
１７ × ×
１８ 　 　 × ×
１９ × ×
２２ × ×
２４
２５
２６ ×

　 　 注：括号中级别表示参照的国家油品质量标准。 ×，表示不合格
产品。

综上所述，石河子地区各大小油脂加工厂生产
的油脂产品质量良莠不齐，生产技术水平不一，本地
企业有待进一步提高生产技术水平，多关注生产油
脂的安全性。本文有待在新疆进行更深入、更大范
围、多元化的调查研究，以便进一步积累全疆范围内

的居民反式脂肪酸摄入状况以及各种食用油品质状
况的数据。
３　 结论

在石河子地区抽查的２６个样品中，７个样品反
式脂肪酸总含量在１％以上，高级精炼油占６个，含
量最高为２． ２％。按照国家推荐反式脂肪酸总含量
不宜超过２％的标准，本次抽样不合格率为３． ８％，
相比作坊式生产的“原生态”食用油，全精炼油会有
反式脂肪酸增加的风险，建议国家将该项指标列入
油脂质量标准，以便更好地管理和控制反式脂肪酸
含量问题。

通过本次实验得出，石河子地区全精炼葵花籽
食用油的品质相对较好，但过度精炼会使油脂反式
脂肪酸含量增加。当地作坊生产的“原生态”油脂，
不能简单理解为单纯压榨，生产者为了改善油品的
外观，往往也进行简单的精炼，但设备简陋，工艺不
够完善规范，精炼辅料及工艺参数不能规范控制，生
产原料、产品质量安全无保障，经常食用作坊式生产
油脂产品的居民需格外注意食用安全。此外，酸值、
过氧化值的偏高与生产工艺有关，全精炼油过氧化
值偏高的原因可能与生产中水洗工艺以及真空系统
有关，需引起当地企业的注意。
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