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火麻油的脂肪酸组成及理化指标分析
伍先绍，凌　 海，胡　 蓉

（广西壮族自治区粮油质量检验站，广西南宁　 ５３００３１）

摘　 要：对广西地区生产火麻油的特征指标、理化指标和主要食品安全指标进行分析，结果显示，火
麻油的折光指数（ｎ４０）在１． ４６９ ８ ～ １． ４７０ ２之间，相对密度（ｄ２０２０）在０． ９２３ ０ ～ ０． ９２６ １之间，碘值
（Ｉ）在１６２． ８ ～ １６８． ２ ｇ ／ １００ ｇ之间，皂化值（ＫＯＨ）在１８９． ９ ～ １９７． ０ ｍｇ ／ ｇ之间。采用气相色谱法能
检测出豆蔻酸、棕榈酸、棕榈油酸、十七烷酸、顺－ １０ －十七烯酸、硬脂酸、油酸、亚油酸、亚麻酸、花
生酸、花生一烯酸和山嵛酸等１２种脂肪酸。不饱和脂肪酸总量占比８３． ６％ ～ ９０． ４％，其中，多不
饱和脂肪酸总量占比７１． ６％ ～ ７９． １％。不饱和脂肪酸主要为油酸、亚油酸和亚麻酸，分别占比
９． ６％ ～１４． ７％、５２． ２％ ～５８． ２％和１５． ２％ ～ ２３． ９％。饱和脂肪酸总量占比９． ３％ ～ １２． ０％，主要
为棕榈酸和硬脂酸。特征指标分析结果表明，火麻油富含多不饱和脂肪酸，尤其富含亚油酸和亚麻
酸，有较高的营养和保健价值。理化和食品安全指标测定结果表明，在火麻油实际生产过程中应加
强对水分及挥发物、酸价、苯并（α）芘和铅等指标的监测和质量控制，特别是要防止酸价和苯并
（α）芘含量超出食品安全国家标准限量。
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　 　 火麻（Ｃａｎｎａｂｉｓ Ｓａｔｉｖａ Ｌ．），又称汉麻、寒麻、线
麻、云麻、大麻等，为桑科（Ｍｏｒａｃｅａｅ）一年生草本植
物，广泛分布于我国的广西、云南、浙江、黑龙江、辽
宁、吉林、四川、甘肃等地，至今广西长寿之乡巴马仍
保留着食用火麻的千年历史传统。火麻仁入药始见
于《神龙本草经》，据记载其性味甘、平，归脾、胃、大
肠经，润肠通便，用于血虚津亏、肠燥便秘。主补中
益气，常用于治疗老年人虚性便秘，并有降脂及抗动
脉粥样硬化作用［１ － ２］。目前，用于食品开发的火麻
是四氢大麻酚含量低于０． ３％的工业火麻，不会有
麻醉作用，也不会对人体产生危害。科学研究表明
火麻仁的主要活性成分包括脂肪酸和酯类、木脂素
酰胺类、甾体类、大麻酚类、黄酮和苷类、生物碱、挥
发油、蛋白质和氨基酸、维生素和微量元素等［３］。
因火麻具有较高的营养和保健价值，近十几年来一
直对其进行研究和开发利用［４ － ７］。

广西油用火麻作为其中的一个稀有大麻品种，
在广西西北大石山地区作为绿色保健油料作物种
植，含油量高，粗脂肪含量可达４０％以上，其加工制
成的火麻油油色清亮、味道极香，作为广西特产可见
在各大超市中销售［８］。为了更好促进火麻油产业
的发展，广西壮族自治区卫生计生委发布了ＤＢＳ
４５ ／ ００１—２０１４《食品安全地方标准火麻油》作为广
西地区火麻油产品生产和质量控制的依据。该地方
标准规定了火麻籽原料、火麻油原油和火麻油的感
官要求、理化和食品安全指标限量要求，但未制定火
麻油的折光指数、相对密度、碘值、皂化值、脂肪酸组
成等特征指标。为更好地了解广西地区生产火麻油
的特征指标、理化指标和主要食品安全指标情况，本
文结合日常检验工作对广西地区生产的火麻油的特
征指标、理化指标和主要食品安全指标进行分析，以
期为掌握广西地区生产火麻油的特征指标、加强火
麻油产品的质量控制和实施火麻油风险监测提供
参考。　
１　 材料与方法
１． １　 实验原料

火麻油：广西地区生产，由生产企业提供并包装
完好，编号样品１至样品１３。
１． ２　 主要试剂

氢氧化钾、氢氧化钠、氯化钠、硼氢化钠、硫脲、
甲醇、９５％乙醇、冰乙酸、正己烷、环己烷、异辛烷、硫

代硫酸钠、碘化钾、可溶性淀粉，韦氏（Ｗｉｊｓ）试剂，盐
酸、硝酸、硫酸，理化分析用分析纯试剂，光谱或色谱
分析用优级纯或色谱纯试剂。实验室用水：理化分
析用符合ＧＢ ／ Ｔ ６６８２—２００８规定的三级水要求，光
谱或色谱分析用符合ＧＢ ／ Ｔ ６６８２—２００８规定的一级
水要求。
１． ３　 实验仪器

７８９０Ａ气相色谱仪（配备氢火焰离子化检测
器）和１２６０高效液相色谱仪（配备紫外检测器和荧
光检测器）：安捷伦科技有限公司；ＰｉｎＡＡｃｌｅ ９００Ｔ原
子吸收分光光度计：美国珀金埃尔默公司；ＡＦＳ －
８３３０原子荧光分光光度计：北京吉天仪器有限公
司；ＷＡＹ（２ＷＡＪ）阿贝折射仪：上海申光仪器仪表有
限公司；ＹＴ － ８Ａ循环恒温水器：北京亚泰科龙实验
开发中心；ＨＨ － Ｓ２电热恒温水浴锅：金坛市医疗仪
器厂；ＰＺ － Ａ －５液体比重天平：上海第二天平仪器
厂；Ｍｏｄｅｌ Ｆ 罗维朋比色计：英国罗维朋公司；
ＯＭＳ１００精密烘箱：美国赛默飞世尔科技有限公司；
ＢＳ２２４Ｓ万分之一电子天平：德国赛多利斯。
１． ４　 分析方法
１． ４． １　 火麻油的特征指标分析方法
１． ４． １． １　 折光指数、相对密度、碘值和皂化值测定
方法

火麻油的折光指数、相对密度、碘值和皂化值分
别按照ＧＢ ／ Ｔ ５５２７—２０１０《动植物油脂折光指数的
测定》、ＧＢ ／ Ｔ ５５２６—８５《植物油脂检验比重测定
法》、ＧＢ ／ Ｔ ５５３２—２００８《动植物油脂碘值的测定》
和ＧＢ ／ Ｔ ５５３４—２００８《动植物油脂皂化值的测定》
进行测定。
１． ４． １． ２　 火麻油的脂肪酸组成分析［９ － １０］

样品的脂肪酸甲酯化：取６０ ｍｇ火麻油于１０
ｍＬ刻度试管中，加４ ｍＬ异辛烷涡旋振荡溶解，再
加２００ μＬ ２． ０ ｍｏＬ ／ Ｌ的氢氧化钾—甲醇溶液，室温
涡旋振荡３０ ｓ，静置１５ ｍｉｎ至澄清，加入约１ ｇ硫酸
氢钠，在涡旋振荡器上剧烈振摇３０ ｓ，中和剩余的氢
氧化钾，待盐沉淀后用快速定性滤纸过滤，弃去初滤
液后收集滤液于５ ｍＬ具塞刻度试管中，取上层清液
进行气相色谱仪分析。

脂肪酸甲酯的气相色谱分析：色谱柱为ＨＰ －
ＩＮＮＯＷＡＸ毛细管柱，３０ ｍ × ０． ３２ ｍｍ × ０． ２５ μｍ，
１０１９０９１Ｎ －１１３ＡＣ；载气为高纯氮气，恒流模式，氮
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气流量为１． ０ ｍＬ ／ ｍｉｎ；程序升温：８０ ℃保持２ ｍｉｎ，
以１０ ℃ ／ ｍｉｎ升温至２２０ ℃，２２０ ℃保持４４ ｍｉｎ；进
样口温度：２５０ ℃；检测器温度：２６０ ℃；氢气流量为
４０ ｍＬ ／ ｍｉｎ，空气流量为４００ ｍＬ ／ ｍｉｎ，尾吹气流量为
４５ ｍＬ ／ ｍｉｎ；进样量为１ μＬ，分流比为６０∶ １。

数据处理：同时进行脂肪酸甲酯标准样品对照
分析，利用气相色谱仪随机的数据处理软件判断各
脂肪酸甲酯组分，按峰面积归一化法计算各组分
含量。　
１． ４． ２　 火麻油的理化指标分析方法

火麻油的水分及挥发物含量、透明度、油脂色
泽、加热试验、酸价和过氧化值分别按照ＧＢ ／ Ｔ
５５２８—２００８《动植物油脂水分及挥发物含量测
定》的电热干燥箱法、ＧＢ ／ Ｔ ５５２５—２００８《植物油脂
透明度、气味、滋味鉴定法》、ＧＢ ／ Ｔ ２２４６０—２００８
《动植物油脂罗维朋色泽的测定》、ＧＢ ／ Ｔ ５５３１—
２００８《粮油检验植物油脂加热试验》、ＧＢ ／ Ｔ
５５３０—２００５《动植物油脂酸值和酸度测定》的热
乙醇法和ＧＢ ／ Ｔ ５５３８—２００５《动植物油脂过氧化
值测定》进行测定。
１． ４． ３　 火麻油的食品安全指标分析方法

火麻油的苯并（α）芘、黄曲霉毒素Ｂ１、铅（以Ｐｂ
计）和总砷（以Ａｓ计）分别按照ＧＢ ／ Ｔ ２２５０９—２００８
《动植物油脂苯并（α）芘的测定反相高效液相色谱
法》、ＧＢ ／ Ｔ １８９７９—２００３《食品中黄曲霉毒素的测定
免疫亲和层析净化高效液相色谱法和荧光光度法》
中的免疫亲和层析净化高效液相色谱法、ＧＢ ５００９．
１２—２０１０《食品安全国家标准食品中铅的测定》和
ＧＢ ５００９． １１—２０１４《食品安全国家标准食品中总砷
及无机砷的测定》进行测定。ＢＨＡ、ＢＨＴ和ＴＢＨＱ
按照ＮＹ ／ Ｔ １６０２—２００８《植物油中叔丁基羟基茴香
醚（ＢＨＡ）、２，６ －二叔丁基对甲酚（ＢＨＴ）和特丁基
对苯二酚（ＴＢＨＱ）的测定高效液相色谱法》进行
测定。

２　 结果与分析
２． １　 火麻油的部分特征指标分析结果

火麻油的部分特征指标分析结果见表１。火麻
油的折光指数（ｎ４０）在１． ４６９ ８ ～ １． ４７０ ２之间，相对
密度（ｄ２０２０ ）在０． ９２３ ０ ～ ０． ９２６ １之间，碘值（Ｉ）在
１６２． ８ ～ １６８． ２ ｇ ／ １００ ｇ之间。碘值测定结果表明火
麻油为干性油，脂肪酸的不饱和程度很高，碘值含量
远高于常见食用油脂的碘值含量（如：花生油８６ ～
１０７ ｇ ／ １００ ｇ、大豆油１２４ ～ １３９ ｇ ／ １００ ｇ、一般菜籽油
９４ ～ １２０ ｇ ／ １００ ｇ、葵花籽油１１８ ～ １４１ ｇ ／ １００ ｇ、油茶
籽油：８３ ～ ６９ ｇ ／ １００ ｇ）。火麻油的皂化值（ＫＯＨ）在
１８９． ９ ～ １９７． ０ ｍｇ ／ ｇ之间，表明火麻油有较强的亲
水性，脂肪酸成分以Ｃ１６ ～ Ｃ１８为主。

表１　 火麻油的部分特征指标分析结果
项目 样品１ 样品２ 样品３ 样品４ 样品５

折光指数（ｎ４０） １． ４７０ ０ １． ４６９ ９ １． ４７０ ２ １． ４６９ ８ １． ４６９ ９

相对密度（ｄ２０２０ ） ０． ９２３ ０ ０． ９２６ １ ０． ９２３ ４ ０． ９２４ ５ ０． ９２５ ０
碘值（Ｉ）
／（ｇ ／ １００ ｇ） １６８． ２ １６２． ８ １６５． ６ １６７． ４ １６８． １

皂化值（ＫＯＨ）
／（ｍｇ ／ ｇ） １９７． ０ １９６． ８ １８９． ９ １９３． ４ １９３． ９

２． ２　 火麻油的脂肪酸组成分析结果
火麻油的脂肪酸组成分析结果见表２。结果显

示，火麻油能测出豆蔻酸、棕榈酸、棕榈油酸、十七烷
酸、顺－ １０ －十七烯酸、硬脂酸、油酸、亚油酸、亚麻
酸、花生酸、花生一烯酸、山嵛酸等１２种脂肪酸。对
火麻油的脂肪酸组成成分进行统计分析，统计分析
结果见表３。结果表明，火麻油同时具备两个特点，
一是火麻油的不饱和脂肪酸含量可达９０％，其中多
不饱和脂肪酸含量可高达７９％，亚麻酸含量较高，
亚油酸与亚麻酸的天然比例在２． ３ ～ ３． ７之间；二是
火麻油中的多不饱和脂肪酸∶单不饱和脂肪酸的比
值在４． ７ ～ ７． ７之间。因此，火麻油富含多不饱和脂
肪酸，尤其富含亚油酸和亚麻酸，具有很高的营养价
值和保健价值［１１ － １４］。

表２　 火麻油的脂肪酸组成分析结果 ％

脂肪酸名称 样１ 样２ 样３ 样４ 样５ 样６ 样７ 样８ 样９ 样１０ 样１１ 样１２ 样１３ 范围
十四碳以下脂肪酸 ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ

豆蔻酸（Ｃ１４∶ ０） ＮＤ ＮＤ ＮＤ ０． ０４ ０． ０３ ０． ０５ ＮＤ ０． ０３ ０． ０３ ０． ０３ ０． ０３ ０． ０３ ＮＤ ＮＤ ～０． ０５

棕榈酸（Ｃ１６∶ ０） ６． ７ ６． ７ ７． ２ ５． ８ ５． ８ ８． ５ ６． ３ ７． ０ ６． ９ ６． ７ ６． ２ ６． ７ ６． ２ ５． ８ ～ ８． ５　

棕榈油酸（Ｃ１６∶ １） ０． １ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ～０． １　

十七烷酸（Ｃ１７∶ ０） ０． ０６ ０． １ ０． １ ０． １ ０． １ ０． １ ０． １ ０． １ ０． １ ０． １ ０． ０４ ０． １ ０． １ ０． ０４ ～ ０． １　
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续表２
脂肪酸名称 样１ 样２ 样３ 样４ 样５ 样６ 样７ 样８ 样９ 样１０ 样１１ 样１２ 样１３ 范围

顺－ １０ －十七烯酸（Ｃ１７∶ １） ０． ０５ ＮＤ ＮＤ ０． ０３ ０． ０３ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ０． ０３ ０． １ ０． ０４ ０． １ ＮＤ ＮＤ ～０． １　

硬脂酸（Ｃ１８∶ ０） ２． ３ ２． ２ ２． １ ２． ８ ２． ８ ２． １ ２． ５ ２． １ ２． １ ２． ４ ２． ３ ２． ３ ３． ０ ２． １ ～ ３． ０　

油酸（Ｃ１８∶ １） １０． ６ １１． ２ １２． ０ ９． ９ ９． ８ １４． ７ １３． ７ １０． ４ １０． ６ １０． ３ ９． ６ １０． ６ １３． ５ ９． ６ ～ １４． ７

亚油酸（Ｃ１８∶ ２） ５４． ８ ５８． ２ ５７． ２ ５５． １ ５５． ２ ５６． ４ ５５． ７ ５６． ０ ５６． ０ ５５． ４ ５２． ２ ５４． ６ ５５． ６ ５２． ２ ～ ５８． ２

亚麻酸（Ｃ１８∶ ３） ２３． ５ ２０． ６ ２０． ３ ２３． ９ ２３． ９ １５． ２ １６． ８ ２２． ６ ２２． ４ ２２． ７ ２１． ４ ２３． ４ １９． ５ １５． ２ ～ ２３． ９

花生酸（Ｃ２０∶ ０） ０． ７ ０． ６ ０． ７ ０． ６ ０． ６ ０． ８ ０． ８ ０． ７ ０． ７ ０． ７ ０． ６ ０． ７ ０． ７ ０． ６ ～ ０． ８　

花生一烯酸（Ｃ２０∶ １） ０． ４ ０． ４ ０． ４ ０． ４ ０． ４ ０． ５ ０． ４ ０． ４ ０． ４ ０． ４ ０． ４ ０． ４ ０． ４ ０． ４ ～ ０． ５　

花生二烯酸（Ｃ２０∶ ２） ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ　 　

山嵛酸（Ｃ２２∶ ０） ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ０． ４ ０． ４ ０． ３ ０． ３ ０． ３ ０． ３ ０． ３ ＮＤ ＮＤ ～０． ４　

芥酸（Ｃ２２∶ １） ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ　 　

木焦油酸（Ｃ２４∶ ０） ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ ＮＤ　 　

　 　 注：ＮＤ表示脂肪酸含量低于０． ０３％，视为未检出。
表３　 火麻油的脂肪酸组成统计分析结果

项目 样１ 样２ 样３ 样４ 样５ 样６ 样７ 样８ 样９ 样１０ 样１１ 样１２ 样１３ 范围
不饱和脂肪酸总量／ ％ ８９． ５ ９０． ４ ８９． ９ ８９． ３ ８９． ３ ８６． ８ ８６． ６ ８９． ４ ８９． ４ ８８． ９ ８３． ６ ８９． １ ８９． ０ ８３． ６ ～ ９０． ４

饱和脂肪酸总量／ ％ ９． ８ ９． ６ １０． １ ９． ３ ９． ３ １２． ０ １０． １ １０． ２ １０． １ １０． ２ ９． ４７ １０． １ １０． ０ ９． ３ ～ １２． ０

单不饱和脂肪酸含量／ ％ １１． ２ １１． ６ １２． ４ １０． ３ １０． ２ １５． ２ １４． １ １０． ８ １１． ０ １０． ８ １０． ０ １１． １ １３． ９ １０． ０ ～ １５． ２

多不饱和脂肪酸含量／ ％ ７８． ３ ７８． ８ ７７． ５ ７９． ０ ７９． １ ７１． ６ ７２． ５ ７８． ６ ７８． ４ ７８． １ ７３． ６ ７８． ０ ７５． １ ７１． ６ ～ ７９． １

不饱和脂肪酸∶
饱和脂肪酸 ９． １ ９． ４ ８． ９ ９． ６ ９． ６ ７． ３ ８． ６ ８． ８ ８． ８ ８． ７ ８． ８ ８． ８ ８． ９ ７． ３ ～ ９． ６

多不饱和脂肪酸∶
单不饱和脂肪酸 ７． ０ ６． ８ ６． ３ ７． ６ ７． ７ ４． ７ ５． １ ７． ３ ７． １ ７． ２ ７． ３ ７． ０ ５． ４ ４． ７ ～ ７． ７

亚油酸∶亚麻酸 ２． ３ ２． ８ ２． ８ ２． ３ ２． ３ ３． ７ ３． ３ ２． ５ ２． ５ ２． ４ ２． ４ ２． ３ ２． ９ ２． ３ ～ ３． ７

２． ３　 火麻油的理化指标分析结果
火麻油的理化指标分析结果见表４。结果显

示，样品２ ～样品５的水分及挥发物含量较低，测定
结果在０． ０３％ ～０． ０７％之间，样品１的水分及挥发
物含量超出ＤＢＳ ４５ ／ ００１—２０１４《食品安全地方标准
　 火麻油》中规定的０． １５％的限量标准。罗维朋比
色的色泽测定结果中，样品２和样品４的黄≥７９． ９、
红≤１５． ０，超出了ＤＢＳ ４５ ／ ００１—２０１４规定的黄≤
７５、红≤１５的限值要求。加热试验（２８０ ℃）结果
中，样品１有多量析出物，颜色加深，样品５有微量

析出物，其余样品均无析出物、油色不变。５个样品
的过氧化值均符合ＧＢ ２７１６—２００５《食用植物油卫
生标准》规定的０． ２５ ｇ ／ １００ ｇ限量要求，但是样品１
和样品５的酸价测定值则远高于ＧＢ ２７１６—２００５规
定的３． ０ ｍｇ ／ ｇ限值要求。从结果中可看出，样品１
和样品５火麻油样品的加热试验均有析出物，酸价
也超过国家卫生标准规定限量，表明这两个火麻油
样品的精炼程度较低，也提示生产厂家在生产过程
中应加强对水分及挥发物和酸价等易超标理化指标
的监测和质量控制。

表４　 火麻油的理化指标分析结果
项目 样品１ 样品２ 样品３ 样品４ 样品５

水分及挥发物／ ％ ０． １８ ０． ０４ ０． ０３ ０． ０７ ０． ０５

透明度 澄清透明 澄清透明 澄清透明 澄清透明 澄清透明
色泽（罗维朋色泽
比色槽２５． ４ ｍｍ） 黄７５． ０、红１５． ０ 黄７９． ９、红６． ０ 黄７９． ９、红７． ０ 黄８０． ０、红３． ０ 黄７０． ０、红０． ９

加热试验（２８０ ℃） 有多量析出物、颜色加深　无析出物、油色不变无析出物、油色不变无析出物、油色不变有微量析出物、油色不变
酸价（ＫＯＨ）／（ｍｇ ／ ｇ） １２． ０ ０． ３ ０． ７ ０． ８ ６． ７

过氧化值／（ｇ ／ １００ ｇ） ０． １０ ０． ０１ ０． ０２ ０． ０６ ０． １１
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２． ４　 火麻油的主要食品安全指标分析结果
根据植物油脂特性和食品安全国家标准的限量

要求，选取主要食品安全指标进行了测定，分析结果
见表５。结果显示，５个火麻油样品均能检出苯并
（α）芘和铅（以Ｐｂ计），苯并（α）芘含量在１． ２ ～ ４． ７
μｇ ／ ｋｇ之间，铅含量在０． ０２ ～ ０． ０５ ｍｇ ／ ｋｇ之间。５
个火麻油均未检出黄曲霉毒素Ｂ１、总砷（以Ａｓ计）、
ＢＨＡ、ＢＨＴ、ＴＢＨＱ。虽然选取的食品安全指标检验
项目测定结果均符合食品安全国家标准的限量要
求，但是可以反映出苯并（α）芘和铅是火麻油的风
险控制食品安全指标，特别是苯并（α）芘的污染水
平较高且变化幅度较大。因此，在火麻油生产加工
过程中，应注意监测产品中苯并（α）芘和铅的污染
来源、污染途径和污染水平，加强对火麻油的产品质
量控制，保证消费者身体健康。

表５　 火麻油的主要食品安全指标分析结果
项目 样品１ 样品２ 样品３ 样品４ 样品５

苯并（α）芘／（μｇ ／ ｋｇ） ４． ７ ３． ５ １． ２ １． ７ １． ８

铅（以Ｐｂ）／（ｍｇ ／ ｋｇ） ０． ０３ ０． ０５ ０． ０３ ０． ０３ ０． ０２

黄曲霉毒素Ｂ１ ／（μｇ ／ ｋｇ）未检出未检出未检出未检出未检出
总砷（以Ａｓ计）／（ｍｇ ／ ｋｇ）未检出未检出未检出未检出未检出

ＢＨＡ ／（ｇ ／ ｋｇ） 未检出未检出未检出未检出未检出
ＢＨＴ ／（ｇ ／ ｋｇ） 未检出未检出未检出未检出未检出
ＴＢＨＱ ／（ｇ ／ ｋｇ） 未检出未检出未检出未检出未检出

３　 结论
对广西地区产火麻油的特征指标进行分析，结

果显示，火麻油为干性油，油脂的不饱和程度很高，
亲水性较强，脂肪酸组成以Ｃ１６ ～ Ｃ１８为主。采用气
相色谱法分析火麻油的脂肪酸组成，火麻油的不饱
和脂肪酸总量占比８３． ６％ ～ ９０． ４％，其中多不饱和
脂肪酸含量占比７１． ６％ ～ ７９． １％。不饱和脂肪酸
主要为油酸、亚油酸和亚麻酸，分别占比９． ６％ ～
１４． ７％、５２． ２％ ～ ５８． ２％和１５． ２％ ～ ２３． ９％。因
此，火麻油富含多不饱和脂肪酸，尤其富含亚油酸和
亚麻酸，具有较高的营养和保健价值。

在理化指标中，火麻油的水分及挥发物含量和

酸价容易超出产品标准规定的限量要求；在食品安
全指标中，火麻油容易受到苯并（α）芘和铅的污染，
特别是苯并（α）芘的污染水平较高且变化幅度较
大。因此，在火麻油的实际生产过程中，应重点加强
对水分及挥发物、酸价、苯并（α）芘和铅等指标的质
量控制，特别是要防止酸价和苯并（α）芘含量超出
食品安全国家标准限量。
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