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摘  要：我国食用油产业发展迅速，但仍然面临各种挑战。通过对我国食用油市场的发展现状、

加工过程中危害物质深度分析欠缺、小品种油料资源的全面化市场调研欠深入、植物油营养评价

和特殊人群的专用食用调和油研究开发不足等方面进行分析，提出我国食用植物油市场面临机遇

与前景展望，推广油脂精准适度加工新模式，系统开发我国油料资源，研究食用油营养学价值，
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Abstract: The edible vegetable oil industry of China is developing rapidly and still faced with serious 
challenges. Based on the analysis of current situation of edible oil market development in China, insufficient 
of hazardous substances detection in the process of processing, lacking of systematic investigation about 
small varieties oils marketization, insufficient of nutritional evaluation of vegetable oil and deficient of 
special edible blending oil research for special population, in this paper, we proposed the opportunities and 
prospects in Chinese market of edible vegetable oil, the accurate and appropriate processing mode of fats and 
oils, systematically development of small varieties oils, research of the nutritive value of edible oils, and 
development of special edible blend oils for special populations. We hope this review would provide useful 
references and suggestions for promoting the high quality development of oil processing industry in China. 
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1  我国食用油市场的发展现状 

近几年，随着我国经济形势稳定并持续增长，
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经济效益明显改善，城乡居民收入大幅提升，人

口增长、经济飞速发展以及人民生活水平不断提

高，使我国居民对食用植物油的需求也不断增加。

2018年预测我国油料作物总产量达 6 348.8万 t，

食用油产量 1 192.8万 t。虽然我国食用油产量不

断攀升，但仍然处于较高的对外依存阶段，大量

的食用油需要依靠国外进口。我国颁布的《国家

粮食安全中长期规划纲要（2008—2020）》[1]中
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明确指出需要大力发展油料产业，以缓解目前粮

油供需矛盾，大力发展我国食用油产业对我国食

品安全、社会经济、国民健康等多方面具有重要

意义。食用植物油能为人体提供大量能量，是必

需脂肪酸的重要来源[2]，还具有维持正常体温、

保护人体组织、携带脂溶性维生素等重要功能[3]，

而植物油占食用油总量的 75%以上[4]，食用植物

油在保健和疾病预防方面的重要作用也愈加突出[5]。 

我国传统食用植物油市场是以大豆油、菜籽

油和花生油为主，但随着科技生活的不断发展，

产生更为多元化的食用植物油选择，以稻米油为

首的一批中国特色食用油、以核桃油和油茶籽油

为首的一批小品种高端食用油进入千家万户，这

些植物油通常价格昂贵，具有特殊的营养特性，

又被称为特色食用油[6]。同时随着调和油的兴起，

多种多样的调和油也为食用油市场增加了活力。

虽然我国食用油市场呈现出百花齐放的繁荣景

象，但仍然存在许多问题，需要油脂工作者们去

解决。这些问题会滞后油脂加工产业的发展，解

决这些问题对食用油市场的发展极为重要。 

2  我国食用油市场发展的不足 

2.1  缺少对食用油加工过程中危害物质的深度

分析 

近些年来油脂加工企业为满足国内需求，提

高生产效益和市场竞争力，对食用植物油加工技

术进行革新和优化，优化了油料预处理各项参数，

食用油品质量得到改善，但现有食用植物油生产

工艺过度加工现象突出，造成有害物质产生，构

成食用油脂加工过程中的安全隐患。食用植物油

的过度加工不但造成资源和能源浪费，加剧环境

污染，增加油脂损耗，还造成天然营养素（如维

生素 E、植物甾醇、角鲨烯等）的大量损失，严

重降低食用植物油的营养、安全品质。在植物油

加工过程中，可能产生有毒有害物质主要有 3,4-

苯并（a）芘（3,4-Benzypyrene，BaP）、3-氯-1,2-

丙二醇酯（3-chloro-1,2-propanediol ester，3-MCPDE）、

反式脂肪酸（Trans Fatty Acids，TFAs）,黄曲霉

毒素 B1（Aflatoxin B1，AFB1）等
[7]。 

BaP是现行 GB2716—2018《植物油》中重点

监测污染物（国标上限值 10 μg/kg，欧盟标准上 

限值 2 μg/kg），BaP为脂溶性，油脂污染是导致

BaP 摄入的主要途径之一[8]，占食物 BaP 摄入总

量的 1/3[9]。BaP也是三大强致癌物质之一，体内

代谢产物二羟环氧苯并芘是致癌性物质[10]，可诱

导乳腺癌 [11]、呼吸道癌 [12]、食道癌 [13]、恶性肿    

瘤[14]等。3-MCPDE 最早被发现于水解植物蛋白

中 [15]，随后在植物油和奶制品中被发现 [16,17]。

3-MCPDE具有潜在致癌性，主要对肾脏、睾丸及

卵巢造成损伤[18]，影响精子活性，造成生育障碍[19]，

人体肠道存在水解 3-MCPD酯的可能性[20]。现行

国标并未对油脂及其制品中 3-MCPDE 含量进行

限定，但对调味品中的含量有要求。TFAs对人体

有一定的危害，主要表现为抑制婴幼儿生长发育[21]、

增加心血管疾病患病率[22]以及诱发 II 型糖尿病[23]

等。AFB1是由黄曲霉和寄生曲霉等产生的有害次

级代谢产物，具有很强的毒性、致癌性及致突变

性，故食品卫生监督常以 AFB1 含量作为黄曲霉

毒素的污染指标。由于油料作物易在生长、收获

和储存过程中受到黄曲霉毒素的污染，所得食品

中 AFB1 含量多且致癌性和毒性也最强，因此对

食用植物调和油中的花生油和稻米油，其 AFB1

含量需引起关注。受我国烹饪习惯的影响，对植

物油耐高温的特性要求极为重视，因此这类危害

因子对我国膳食模式带来的影响更为显著。在芝

麻油 [24]和花生油 [25]中对这些危害因子的研究较

为常见，但其他品种的食用油中研究较少。我国

食用植物油生产缺乏深入探究加工过程对植物油

危害因子的影响，从而影响食用油的品质。 

2.2  缺少对小品种油料资源的全面化市场调研 

我国幅员辽阔，领土跨越多个气候带，不同

的地理环境对油料作物的生长产生不同影响。由

于我国油料作物种植分布广泛、品种丰富、加工

方式多样，使小品种食用植物油的组成变化较大，

但对其组成特性系统研究的报道极少，存在组成

特性不明的问题，油料种类、产地追溯困难，无

法有效地指导我国小品种食用植物油的生产，制

约其产业的发展。 

我国木本油料品种繁多、种植区域广泛、生

长环境各异、加工方式多样，导致化学组成差异
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大、组成特性不明，为指导其生产加工带来极大

的困扰。我国木本油脂的工业研究着眼于提高油

脂得率，忽略了化学组成的影响；国外的研究报

道虽然涉及了组成特性，但受地域和品种局限性，

不适用于指导我国木本油脂的生产加工，这些问

题严重制约其产业的发展。全面了解我国木本油

脂的组成特性，明确种类、品种产地和加工方式

对其化学组成的影响，对指导生产至关重要。 

2.3  缺少基于我国居民健康现状的植物油营养

评价 

随着我国经济的快速发展，居民对于营养健

康逐渐重视，根据国家卫生计生委发布的《中国

居民膳食指南（2016）》版本中，建议我国居民

饮食中每天烹调油用量在 25~30 g。因此，居民对

于膳食食用油的要求不仅仅是提供必需脂肪酸和

人体所需能量，更希望“吃的营养，吃的健康”，

能满足人们健康理念的“营养油”受到广大消费者

的欢迎和喜爱。 

根据 2018年颁布的《我国居民营养与健康现

状的调查分析》[26]可以看出，儿童营养不良在农

村地区仍然比较严重，慢性非传染性疾病患病率

迅速上升，特别是高血压、糖尿病、超重、肥胖、

血脂异常等疾病患病增加。这是由于我国城市居

民的膳食结构不尽合理，虽然城市居民油脂消费

过多，但并非营养过剩而是营养不均衡，我国居

民代谢综合症患病比例已达世界第一。从食用植

物油的角度来看，开发具有更高营养价值，能缓

解或改善我国居民慢性病的发生和发展趋势的食

用植物油，是未来营养油的发展方向。基于我国

的基本国情，油脂加工产业的方向仍然局限于提

高油脂的得率，忽略了油脂营养价值对居民健康

的影响，缺少从油脂加工角度，引领以营养健康

为基准的食用油生产。因此，关于优化或改变加

工方式，提高食用植物油营养价值的研究极为欠

缺，油脂生产行业对植物油营养评价的研究是未

来极具发展潜力的研究趋势和方向。 

2.4  缺少对特殊人群的专用食用调和油研究和

开发 

调和油是按照营养需求，将两种或以上的植

物油按科学配比调配而成的食用油产品。因其组

成多样性，使其具有单品植物油所不具备的科学

的脂肪酸组成，有益的营养伴随物[27]。单一油品

不能满足人体对所有膳食脂肪酸和营养素的需

求，与单一油品相比，调和油很好地解决人体日

常膳食中各类脂肪酸摄入不均衡、营养物质摄入

不全的问题。目前市售调和油产品多以大宗油料

产品为基油，加入一种或多种具有功能特性的单

品植物油进行调配，制成满足要求的调和油产品[28]。

因此，调和油特别适合对营养有特殊需求的人群，

特别是婴幼儿、孕妇和中老年人。 

目前，国内外关于调和油的研究多停留在面

向普通人群的方向，营养强化型的专用调和油脂

产品开发较少，国外研究较多的为某种脂肪酸对

人体健康的影响，市场上的专用调和油产品稀缺，

亟待开发。婴幼儿、孕妇和老年人是三大特殊人

群，对营养的需求不同于一般群体，因此需要关

注日常饮食的膳食营养摄入。目前，市场上三类

特殊人群专用产品较多的是乳粉类产品，作为日

常饮食必须的食用油产品少之又少，市场空缺很大。 

3  展望 

3.1  推广油脂精准适度加工的新模式 

近几年，油脂加工领域一直推广和提倡“精准

适度加工”的概念[29]，这种加工理念就是以保障食

用植物油安全和营养为出发点，倡导全面开展油

脂适度加工工艺与技术，并以此为基础，建立油

料油脂适度加工技术规范体系，并逐步推广油脂

适度加工的新工艺、新技术、新装备，以期具有

良好的社会效益和经济效益[30]。结合“十三五”国

家重点研发计划的开展，大宗油料的适度加工已

经初具规模，特别是大豆油、菜籽油和花生油这

三大主要油品的相关研究全面开展。这种新的加

工理念应该推广到油脂行业中，其他的油料加工

也应从精准、适度的角度出发，开发出更优质的

食用油。因此，深入分析食用油加工过程中危害

物质的变化，优化加工工艺，具有重要的研究潜力。 

3.2  系统化开发和研究我国油料资源 

我国颁布的《国务院办公厅关于加快木本油

料产业发展的意见（2015）》中明确指出，需要

大力发展以油茶籽和核桃为主的木本油料产业，

以缓解目前的粮油供需矛盾。油茶籽油和核桃油
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等木本油脂产业的发展能极大地提升木本油料整

体产业链效益，避免木本油料资源的浪费。我国

主要的木本油料资源主要包括油茶籽油、核桃油、

茶叶籽油、橄榄油和牡丹籽油等。我国还有大量

产量较低的木本油料，包括麻疯籽油、花椒籽油、

汉麻籽油、香榧籽油、山茱萸油和美腾果油等。

2011 年 3 月 22 日，国家卫生部正式发出公告，

批准我国特有的木本油料元宝枫籽油作为新资源

食品。这些木本油料资源的开发和利用，大大加

快了木本油料产业的发展，开展后续的系统化调

研，对木本油料产业的发展具有重要意义。 

3.3  着重研究食用油的营养学价值 

心血管疾病是大多数发展中国家致残和死亡

的主要原因，也是国人健康的头号杀手。在过去

30年中，基于心血管疾病机理的动脉粥样硬化发

生和发展，氧化应激[31]、炎症反应[32]、内皮功能

障碍 [33]等生物标志物是心血管疾病发展的危险

因素[34]。从饮食中预防和治疗心血管疾病是一种

新兴的健康理念，食用油作为饮食中必不可少的

一部分，探索食用油对心血管疾病的预防和治疗

作用极具研究潜力。虽然近年来已有这方面的报

道[35-37]，但多是针对小棕油料或特殊的油料品种，

继续研究和开发大宗油料的营养学价值，能为行

业的发展带来巨大的影响。 

3.4  开发针对特殊人群的专用油 

中国营养学会提出，0~6 岁的婴幼儿脂肪摄

入量应占总热能的 25%~50%[38]。《英国营养学》

的一项调查也表明，婴幼儿健康平衡的饮食应该

有适量的脂肪摄入[39]。因为脂肪中的不饱和脂肪

酸对婴幼儿的成长发育非常重要。但这种不饱和

脂肪酸人体无法自身合成，必须通过食物摄取，

对于婴幼儿来说，食用油是非常重要的摄入来源。

怀孕后，母体的生理负荷增加，生理状态和机体

代谢都有较大的变化，而这些变化都是为了给胎

儿提供良好的生长环境，同时为了维持母亲自身

的健康和为产后泌乳进行准备。孕期母体与一般

人群相比，对各类营养素和能量的需求量都相应

增加，为满足自身和胎儿的特殊营养需求，除了

需要改善日常膳食摄入，还需要有针对性的对营

养素进行补充。长链多不饱和脂肪酸对胎儿的脑

神经和视网膜细胞的生长发育有重要作用，可以

为胎儿脑细胞分裂所必需的脑磷脂合成提供原

料。随着年龄增长，人体机能发生退化，各项生

命活动失去平衡，使各类营养素的吸收利用率受

到影响。为减轻其中的不利影响，老年人需要加

强膳食管理，有针对性的进行膳食摄入和营养素

摄入。老年人摄入过多的饱和脂肪酸会增加高血

压等心血管疾病的发病率，而应该食用如油茶籽

油和橄榄油这类不饱和脂肪酸含量较高的油品，

所以对于老年人来说，应控制饱和脂肪酸的摄入，

选择脂肪酸组成合理的植物油产品。因此，针对

婴幼儿、孕妇和老年人三类特殊人群的需求，开

发适合的专用油具有广阔的市场前景。 

4  总结 

我国食用油市场前景广阔，充满各种机遇，

与此同时，也存在诸多挑战。我国食用油市场对

油脂加工业需要进一步增强发展的信心，积极推

动高质量发展，继续深入推进供给侧结构性改革，

增加适销对路的优质油脂产品供给能力强化创新

驱动，实施“优质粮食工程”，为国家粮食安全作

贡献，注重品牌建设，提高品牌效应，以安全为

重点，确保油脂产品质量安全和生产经营安全，

积极利用数字化技术推动企业转型升级，扩大对

外开放，实施“走出去”的战略[40]。我国食用油市

场的未来充满光明和希望，有许多新的机遇和挑

战等待着油脂工作者们。 
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