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摘  要：油脂、蛋白质、碳水化合物三大宏量营养素与人体健康密切相关，供给基本充足。但是

随着高血脂、肥胖等疾病人群的数量增加和老龄化进程的不断加深，传统营养素已不能满足这些

特殊人群的营养需求，亟需通过质构重组等精深加工技术对其进行改造，赋予其新的营养特性、

加工特性和感官特性。现今，蛋白质、碳水化合物质构重组产业在国内已经得到长足发展，但是

油脂质构重组产业却处于起步阶段。据此，简要概括了国内结构脂产业的现状以及面临的发展机

遇和挑战；就几种主要结构脂的健康效应机制进行了阐述，并对其功效探索和加工制备方面的最

新研究进展作了介绍。此外，还针对结构脂产业存在的问题，从理论突破、技术创新、产业升级

等多个维度提出了未来的发展建议，以期为推动我国结构脂产业发展提供有价值的参考。 
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Abstract: The three macronutrients of lipid, protein and carbohydrate are closely related to human health, 
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and their supply is basically sufficient. However, with the increasing number of patients suffered from 

hyperlipidemia, obesity, etc., as well as the deepening of the aging process, traditional nutrients can not 

fulfill the nutritional needs of these people anymore. Therefore, nutritional, processing and organoleptic 

properties of these three major nutrients need to be enhanced by the deep-processing. Nowadays, the 

recombinant protein and carbohydrate industries have made great progress in China, but the recombinant 

lipid industry is just in its infancy. Hence, this paper briefly introduced the status, development opportunities 

and challenges of domestic structure lipid industry，and expounded the underlying efficacy mechanisms of 

several main structure lipids. The latest research progress on the health effects and preparation technology of 

structure lipid were also presented. In addition, in view of the existing problems, future development advices 

are proposed from the perspectives of theoretical breakthrough, technological innovation, and industrial 

upgrading, aiming to provide valuable references for the development of domestic structure industry. 

Key words: structure lipid; preparation; efficacy; application; industrialization; development trend 

油脂、蛋白质和碳水化合物是维持人体健康

所需的三大类宏量营养素。上世纪 90 年代，经过

中国农业科技工作者的不懈努力，高产优质农产

品新品种不断被培育，栽培与养殖水平不断提升，

农产品初加工产能不断扩大，自动化程度不断提

高，我国植物油、小麦粉、肉蛋奶等农牧产品产

量大幅提升，三大宏量营养素供给充足，基本满

足了我国居民“吃饱”这一基本需求。 

党的十九大报告指出，我国社会的主要矛盾

已经转化为人民日益增长的美好生活需要和不平

衡不充分的发展之间的矛盾。新时代背景下，我

国糖尿病、高血脂、肥胖、炎性肠病等患者数量

急剧增加，老龄化进程不断加深，传统的营养素

已不能满足这些特殊人群的营养需求[1-2]。因此，

亟需通过质构重组等精深加工技术对三大营养素

进行改造，赋予其新的加工特性、感官品质和营

养价值，才能满足人民的健康需求。 

三大营养素中，蛋白质和碳水化合物的质构

重组产业已经得到长足发展：我国是世界上最大

的蛋白肽、深度水解蛋白和氨基酸生产国，为术

后患者、肿瘤患者、过敏儿童等提供了精准营养

支持[3-4]；我国也是世界上最大的变性淀粉、淀粉

糖、功能糖、麦芽糊精、味精的生产国，为糖尿

病、肥胖、炎性肠病等患者提供了精准营养支持[5]。 

然而，与蛋白质和碳水化合物相比，国内结

构脂产业却仍处于起步阶段，市场占有率低，不

能满足大量肥胖、高血脂、糖尿病等糖脂代谢异

常患者的特殊营养需求。因此，本文就我国结构

脂产业现状，存在的问题及未来的发展趋势进行

探讨，以期为推动我国结构脂产业的发展提供有

价值的参考。 

1  结构脂产业现状 

1.1  我国特殊人群数量众多，结构脂市场空间巨大 

油脂在体内具有氧化供能、构成细胞膜主要

成分、储能、促进脂溶性维生素吸收等重要作用，

对维持机体正常的生理机能和生化过程至关重

要。据统计，2021 年我国油脂总产量为 4 200 万

t，主要包括 1 800 万 t 大豆油， 730 万 t 菜籽油，

700 万 t 棕榈油，380 万 t 花生油，150 万 t 玉米

油，150 万 t 葵花籽油等。2021 年我国消费食用

油 4 250 万 t，人均 30 kg。根据《中国居民膳食

指南(2022)》的推荐，油脂供能比不得超过日常

膳食总能量的 30%，但是早在 2002 年的居民膳

食调查就发现，我国居民膳食中油脂的供能比已

达 35%。 

近 30 年来，中国人群的血脂水平逐步升高，

血脂异常患病率明显增加。《中国成人血脂异常防

治指南（2021 年修订版）》数据显示，成人高胆

固醇患病率为 4.9%，高甘油三酯血症患病率

13.1%，低密度脂蛋白胆固醇患病率为 33.9%。《中

国居民营养与慢性病状况报告(2020)年》显示，

城乡各年龄段居民超重肥胖率持续上升，超重及

肥胖形势严峻：成年居民超重肥胖率超过 50%，

其中 6 岁至 17 岁的儿童青少年占比近 20%，6 岁
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以下的儿童占比达 10%。同时，高血脂和肥胖的

高发，又大幅增加了机体患心血管疾病、糖尿病、

肿瘤等疾病的风险。针对这些特殊人群，传统的

甘油三酯已不能满足其营养需求，亟需甘油二酯、

中链甘油三酯等结构脂产品在维持油脂提供能量

来源、必需脂肪酸等功能的基础上，改善其健康

水平。 

1.2  我国结构脂市场被跨国公司垄断 

目前中国市场销售使用的结构脂产品主要有

OPO（1,3-dioleoyl-2-palmitoyl triglyceride，OPO），

MCT（medium chain triglycerides）、MLCT （medium- 

and long-chain Triacylglycerols）等，这些产品大

多被跨国公司所垄断。OPO 特有的 Sn-2 位棕榈

酸结构，使其消化时不易形成钙皂，从而避免引

发婴儿便秘，利于脂肪酸和钙的消化吸收。目前

全球 OPO 主要生产企业为美国的邦吉洛德斯、新

加坡的益海嘉里与瑞典的阿胡斯卡尔斯等。此外，

邦吉洛德斯开展了 OPL（1-palmitoyl-2-oleoyl-3- 

linoleoylglycerol）结构脂的生产。MCT 方面，益

海嘉里、AAK 和马来西亚的欧利安为全球最主要

的生产商，这些跨国公司在实现 MCT 规模化、

商业化生产之后，也在逐步开展 MLCT 的生产与

销售业务。DAG（Diglycerides）方面，日本花王

公司是全球最早实现 DAG 工业化生产的企业，

通过了日本的 GRAS 认证，并在日本和美国上市

销售。目前，国内有青岛海智源、大连医诺、浙

江贝家等企业开展了结构脂生产销售方面的业

务，近期，广州永华特医食品有限公司投产建设

了年产 10 万 t DAG 的生产线，但是总体来讲，

跨国公司占据了国内结构脂市场的绝大部分份

额，处于垄断地位。 

1.3  我国结构脂产业正进入蓬勃发展期 

我国科研人员很早就注重结构脂的研究工

作，江南大学、南昌大学、华南理工、暨南大学、

山东农科院等高校和科研院所，在结构脂的酶法

制备 [6-9]、化学合成及微生物合成 [10-11]、分离纯  

化[12-14]、功效评价[15-22]等领域系统开展了大量工

作，取得了一大批科技成果。近年来随着国家日

益重视科技成果转化工作，在科研人员兼职、成

果收益分配、知识产权确权等方面出台了一系列

的支持政策，越来越多的科研人员通过科企合作、

个人兼职，甚至是自主创业等方式，助力我国结

构脂产业的发展。青岛海智源、大连医诺是我国

较早开展 MCT 生产的企业，通过与江南大学、

大连海洋大学等高校合作，产品品质大幅提升，

市场占有率稳步提高，已经成为国产结构脂产业

的核心力量。华南理工王永华教授创办了广州永

华特医营养科技有限公司并建成了国内首条年产

10 万 t 甘油二酯的生产线，填补了国内甘油二酯

市场的空白。 

2  主要产品及其功效 

2.1  1,3-甘油二酯（1,3-diacylglycerol, 1,3-DAG） 

1,3-DAG 由脂肪酸在甘油的 Sn-1 和 Sn-3 位

上酯化生成，天然油脂中存在一定数量的 1,3-DAG，

但含量极低。与常见的甘油三酯（TAG）相比，

1,3-DAG 因其健康功效备受研究者的关注。已有

研究证明，1,3-DAG 可显著改善血脂、血糖代谢

疾病，改善肥胖[23-25]，并能够通过改善血流动力

学、调节细胞代谢水平，从而降低晚期糖基化终

产物在肾组织中的沉积，下调转化生长因子-β1 和

结缔组织生长因子的表达，发挥肾脏保护作用[17]。

1,3-DAG 的健康功效主要归因于体内 Sn-2 位特

异性酰基转移酶的缺乏导致 1,3-DAG被水解后不

遵循经典的 2-MAG 再酯化途径，减少了脂肪   

堆积[26]。 

1,3-DAG 在健康领域中的应用前景推动了其

制备工艺的发展，其中酶法制备工艺的应用最为

广泛。日本 Kao 公司最早通过酶法加精炼工艺，

开发了 DAG 含量大于 80%的食用油，其中

1,3-DAG 含量占比约 70%。随着对 1,3-DAG 制备

工艺的优化及新制备策略的出现，使得 1,3-DAG

的低成本、高效率制备成为可能。Song 等以磷脂

酶 A1 为催化剂，在无溶剂体系中水解大豆油并

通过二次蒸馏制得 DAG 含量达 78.68%的油，其

中 1,3-DAG 含量为 49.10%，该方法具有成本低、

单酰甘油副产物少的优点[27]。Cosimo 等通过固

体碱促进植物油的甘油解反应，显著缩短反应达

到平衡的时间，提高了反应速度，最终合成

1,3-DAG 含量在 36%以上的食用油[28]，并以同样
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的制备思路，在非均相体系中，以粗甘油为原料，

得到 36wt%的 1,3-DAG，为提高生物柴油副产品

的附加值提供了一种启发性的思路[29]。Wu 等通

过固定化工艺，将脂肪酶固定在磁纳米粒子上，使

脂肪酶的酯化活性提高了 2.6 倍，并以油酸和甘

油为原料高效制得 1,3-DAG 浓度达 95%的产物[8]。 

1,3-DAG 因其特殊的分子结构带来的系列健

康功效，使其十分适合作为慢性代谢性疾病患者

的日常使用油，也可将其进行微胶囊化处理，用

于制备满足特定患者健康所需的全营养配方食

品。此外，1,3-DAG 也可在食品加工领域用于改

善食品的加工特性和感官品质，或者作为辅料、

原料被应用于医药、化工领域[30]。  

2.2  1,3-二油酸-2-棕榈酸甘油三酯（1,3-dioleoyl- 

2-palmitoyl triglyceride, OPO） 

组成 OPO 的脂肪酸在种类及甘油骨架上的

分布与母乳十分相似，是婴儿配方奶粉中广泛使

用的结构脂。虽然牛乳的脂肪酸组成也与母乳相

似，但牛乳中的棕榈酸主要位于 Sn-1 和 Sn-3 位，

被脂肪酶水解成游离形式后易与 Ca2+，Mg2+发生

皂化反应，导致机体缺钙，引发便秘。而 OPO 在

肠道中被水解后，Sn-1、Sn-3 位上的油酸以游离

脂肪酸的形式被吸收，满足婴幼儿对于不饱和脂

肪酸摄取的需要；Sn-2 上的棕榈酸以棕榈酸酯的

形式存在，最终以乳糜微粒的形式被小肠吸收，

减少了不溶性钙皂的形成。因此，OPO 是可以同

时满足婴幼儿对于能量代谢以及营养健康需求的

乳脂替代品[31-32]。 

除了避免形成不溶性的钙皂，OPO 还可通过

多种途径与肠道菌群相互作用，促进宿主肠道健

康：富含 Sn-2 棕榈酸酯的 OPO 与二十二碳六烯

酸或花生四烯酸存在协同改善肝脏脂质代谢的作

用，并通过促进乳杆菌的生长调节肠道菌群组成，

抑制条件致病菌的生长[33]；OPO 通过使肠道中短

链脂肪酸、乳酸含量增加从而促进双歧杆菌生长，

抑制有害肠杆菌的生长[34]；OPO 能与可溶性膳食

纤维协同作用，增加双歧杆菌的数量，调节肠道

菌群平衡，提高婴幼儿的固有免疫力[31]。 

OPO 的制备方法通常是采用 Sn-2 上富含棕

榈酸的 TAG 以及游离的多不饱和脂肪酸为底物，

在 Sn-1,3 位专一性脂肪酶的催化作用下，将多不

饱和脂肪酸结合到甘油三酯的 Sn-1,3 位上[35]。近

期，Yan 等设计了一种 OPO 合成的新策略：将脂

肪酶吸附在磁性多壁碳纳米管上，并通过两步酶

解反应合成 OPO，所得产物中 Sn-2 位棕榈酸的

含量和 Sn-1、3 位油酸的含量分别达到 92.93%和

57.82%。该方法制备的固定化酶比商业化脂肪酶

RMIM 有更好的催化活性和重复使用性，并且，

利用纳米管的磁性，通过外加磁场即可实现产物

与酶的分离[36]。 

OPO 与母乳在结构组成上的相似性使其十

分适合婴儿配方奶粉的生产，用作婴儿的营养替

代品，但是其添加量应该满足婴儿在不同时期的

营养需求，以缩小母乳和配方奶粉之间的营养差

距。例如，研究表明，母乳中近一半的三酰甘油

是 MLCT，同时，从初乳到过渡乳，中链脂肪酸

和 MLCT 含量都有所增加[37]。 

2.3  中链甘油三酯（medium chain triglycerides, 

MCT） 

MCT 从化学组成上看，其特征是甘油上三个

酯化位点所连接的脂肪酸的碳原子个数在 6~12 之

间，可被快速消化吸收，直接为身体提供能量[38-39]。

因其代谢高效，不易转化为脂肪储存，MCT 在体

重控制上的作用效果显著[40]。MCT 最初是作为

一种用于治疗吸收不良并发症的营养性药物进入

公众视野。目前对 MCT 发挥健康功效的机制探

索主要集中在体重控制以及生酮饮食两方面。研

究发现，饱腹感的增加 [41-42]和脂肪氧化的增   

强[43-44]是 MCT 抑制体重增长的两个主要因素。

生酮饮食以 MCT 油为主，MCT 产生的酮体可以

替代葡萄糖供给神经细胞能量，减轻大脑因葡萄

糖供应不足而造成的能量代谢受损[45-46]。因 MCT

的健康功效，通常将 MCT 加入到糖果饼干等烘

焙产品中，用于快速的能量补充。在保健品中，

MCT 通过与脂乳剂混合，用作肠外的营养支持，

在临床上取得了一些积极的作用效果[47]。此外，

有研究发现 MCT 有助于预防或治疗病毒感染，

推测其原因是膳食补充 MCT 可以使宿主的脂质

代谢过程向生酮途径转换，从而抑制病毒合成过

程，改善机体免疫功能[48]。 
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原料油水解酯化是 MCT 的传统制备方法，

该方法产率稳定但不高。后来，生物催化剂的使

用，如脂肪酶，提高了 MCT 的制备效率，且相

比于化学催化剂，反应条件更温和，因此得到广

泛应用[49]。最新合成进展表明，将超临界二氧化

碳技术用于 MCT 的合成，MCT 产率高达 97%，

约为传统技术的 3 倍[50]。 

2.4  中长链甘油三酯（medium- and long-chain 

triacylglycerols, MLCT） 

MLCT 是中链脂肪酸（MCFA）和长链脂肪

酸（LCFA）结合在一个甘油骨架上的结构脂。

MLCT 中的中链脂肪酸吸收、代谢速度快，具有

预防肥胖的作用；其中的长链脂肪酸可以维持人

体对某些必需脂肪酸的需求，也能够增加 MLCT

的烟点，使其适用于高温烹饪[51-52]。 

研究表明，相比于长链甘油三酯（LCT），膳

食补充 MLCT 8 周之后可以有效减少皮下和内脏

脂肪含量以及血清中 TAG 含量[53]。但是 MLCT

的健康益处受脂肪酸组成与受试者性别、年龄、

体重的影响[49]，因此，明确长期摄入特定 MLCT

对不同人群的健康影响及效应机制还有待更多的

研究。Lai 等研究了 MLCT 的结构差异对小鼠低

脂饮食过程中脂肪积累的影响，发现虽然有相似

的脂肪酸组成，但是 MCT 和 LCT 的混合油在降

低肝脏脂肪堆积方面的作用效果不如酶法制备得

到的 MLCT，表明脂肪酸在甘油上的酯化位点能

够影响 MLCT 结构脂的健康功效[54]。Wang 等研

究了结构脂的脂肪酸组成及其健康功效之间的联

系。结果表明，相比于 MLCT 结构脂，MCT／LCT

混合油可导致线虫体内脂肪的积累、体内氧化应

激水平的增加，最终降低其寿命。探讨其原因，

是由于在混合油中，不饱和脂肪酸往往位于同一

个甘油三酯分子上，因此一旦不饱和脂肪酸产生

氧自由基，就很容易引发自由基链式反应，而在

MLCT 结构脂中，脂肪酸被重新分布，自由基链

式反应较温和。该研究进一步通过突变体筛选试

验发现油脂通过 aak-2 途径调节线虫的寿命[15]。

最新的一项研究表明，通过酶促酯交换方法，制

备出富含二十碳五烯酸（EPA）的 MLCT 在体外

消化实验中的水解度（ 102.79%）高于 MCT

（95.20%）和富含 EPA 的鱼油（74.18%），这是

由于 EPA 在 MLCT 中主要以 Sn-2 单甘酯的形式

存在，从而促进其后续以乳糜微粒的形式被吸收、

利用。该研究为合理设计 MLCT 结构从而最大限

度提高油脂的营养价值提供了参考[6]。  

常见的 MLCT 合成方法有酯交换法和酸解

法。酸解法成本较低，制备工艺简单。Zhang 等

利用酸解法制备出富含 DHA 的 MLCT，其中

Sn-1,3 位上 MCFA 含量为 95.29%，Sn-2 位上 DHA

含量为 44.70%，该产品可改善消化系统对 DHA

的消化和吸收，提高 DHA 的生物利用度[52]。Yu

等在酸解法制备MLCT之前通过超声预处理减少

脂肪酶催化反应的传质限制，增加酶与底物的接

触面积，从而使辛酸的酯化效率较常规方法提高

了 12.8%[55]。酯交换法的优势在于副产物较少。

Wang 等利用填充床反应器通过酯交换反应得到

MLCT 含量为 76.61wt%的产物，再经过分子蒸馏

和萃取工艺，MLCT 含量达到 80.07wt%，且填充

床在经过 25 次循环使用后，催化效率没有显著 

降低[56]。 

MLCT 因其代谢特点和营养特性，最初被用

作肠外营养制剂使用，类似 MCT。最近几年，

MLCT 作为低热量脂肪，被广泛用于食品加工和

油炸油中，并具有改善产品加工特性的优点，但

为了降低成本，通常与其他植物油混合使用[49]。 

3  存在的问题及对策建议 

3.1  基于机体脂类结构、生理功能，开展结构脂

研究 

关于机体甘油三酯组成、脂肪酸种类和分布

特点已有大量文献报道，但关于饮食油脂对体内

脂质组成、代谢的影响机制依然解析不足。在后

续研究过程中，通过探索导致不同人群脂质组成、

分布差异的具体机制，可为靶向性地开发具有特

殊功能的结构脂产品提供生理、健康依据。 

（1）母乳脂质需全面解析。明确不同地域（南

方、北方、沿海地区、内陆地区等）、不同经济水

平（城镇、乡村）对应的不同妊娠期（早产：<37

周、足月：≥37 周）、不同哺乳期（初乳：产后

1~5 天、过渡乳：产后 7~15 天、成熟乳：产后
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30~45 天）母乳中甘油三酯种类、脂肪酸酯化位

置、乳磷脂等的组成、变化规律，综合考虑不同

月龄婴幼儿生理特点设计配方奶粉，满足婴幼儿

营养需求。 

（2）体内脂质剖析深度不足。生物膜和细胞

内的脂滴是细胞内脂质的主要存在形式，目前，

由于技术条件的限制，在脂质分析过程中常将二

者混为一谈。然而，脂滴和生物膜中脂质的组成

和分布情况对机体的健康状态有决定性影响，尤

其是细胞膜、亚细胞器等生物膜上的脂质组成决

定了膜的流动性、跨膜蛋白的活性、脂筏的位移

能力等，进而影响信号传导过程和机体健康。在

后续研究过程中，可以通过创新分离技术手段，

发展高时空分辨率的原位表征技术等，明确脂质

的分布和组成规律，从而有助于实现精准营养递

送，改善机体的健康状况。 

3.2  脂肪酶的挖掘、改造及高表达生产 

脂肪酶生物催化法是目前结构脂制备的主要

方法之一，与化学法相比，脂肪酶催化具有反应

条件温和、选择性高、产物可控、副产物少、环

境友好等优点，是未来工业应用的主要方向。然

而，我国脂肪酶领域发展时间较短，目前尚存在

2 位专一性水解酶缺乏、催化效率低、易发生酰

基迁移等副反应、生产成本高、稳定性差等问题，

限制了结构脂领域的发展。因此，应重点开展以

下方面的研究：（1）建立高通量的产脂肪酶微生

物筛选方法，挖掘具有优良特性的新型脂肪酶；

（2）采用诱变育种、模式微生物基因重组等基因

工程，提高脂肪酶的活力和表达效率；（3）优化

菌株的发酵工艺和产物的分离纯化工艺，提高脂

肪酶的得率和纯度；（4）研究脂肪酶分子结构改

造、酶固定化等方法，优化脂肪酶耐酸碱性、热

稳定性等理化性质和专一性、效率等催化性质，

提高酶的回收利用效率等，降低生产成本。 

3.3  结构脂的模块化设计与规模化生产 

我国糖尿病、高血脂、肥胖、术后等特殊人

群多，因其病理特征不同，对结构脂产品的需求

也各有不同。结构脂产业原料来源复杂，包括大

豆油、葵花籽油等长链脂肪酸供体植物油，以及

椰子油、樟树籽油等中链脂肪酸供体植物油。结

构脂产品制备技术种类也非常多，既有核心产品

所需的甘油解、定向酯化合成、可控水解等关键

技术，又包括产品的纯化、精制、副产物循环酯

化等辅助技术。对产业来讲，提高生产线的利用

效率，是提升产业经济效益的重要手段。鉴于结

构脂产业原料来源、制备技术和目标产品的复杂

性，建议搭建结构脂智能化生产平台，涵盖酶解、

酯化合成、分子蒸馏、油脂精制、品质监控等多

个模块，从而实现多种结构脂的智能化、定制化、

高效化生产。 

3.4  基于消化、转运、吸收器官对话，解析体内

脂质对膳食脂质的应答规律 

油脂经口腔舌脂酶、胃脂肪酶、小肠胰脂肪

酶消化，可影响肠道菌群生成短链脂肪酸；再由

小肠上皮细胞吸收，从门静脉或经脂蛋白运输，

进入脂质代谢器官，比如肝脏与肌肉，或脂质贮

存器官，比如白色脂肪；经脂肪酸跨膜转运蛋白

（FATPs）、脂肪酸结合蛋白（FABPs）等转运至

细胞内。 

在以上消化吸收途径中，相关细胞、组织受

饮食刺激，会通过释放内分泌因子（肽 adipokine、

脂质 lipokine、外泌体 microRNA）影响生理反应，

比如食欲控制、能量消耗、葡萄糖稳态、胰岛素

敏感性、炎症、组织修复等[57]。而脂质被吸收后，

能够使细胞乃至器官的代谢、功能发生改变，甚

至重塑。比如，棕色脂肪的激活产热、白色脂肪

从储存脂质转向燃烧脂质的米色脂肪等等。 

通过结构设计，改变脂肪酸组成及酯化位置，

赋予结构脂调节消化吸收的功能，并基于肠道菌

群、肝脏、脂肪、肌肉多器官串联分析，系统研

究饮食脂质对血液脂质、肝脏脂质、脂肪组织等

器官的脂质组成及生理功能的调节机制，从而通

过营养干预有效改善机体的健康水平。 

3.5  强化多元投入机制 

结构脂产业技术含量高，所需技术开发、生

产装备、市场营销、员工培训等投入巨大，技术

应用后企业效益增长相对较慢。而我国传统油脂

加工企业，如大豆油、花生油、葵花籽油、菜籽
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油等加工企业，产业链较短、净利润率较低（约

2%~3%），且盈利易受原料价格波动、疫情反复、

国际贸易与运输等因素影响。这种现状导致油脂

加工企业向结构脂产业转型升级的动力不足，因

此，亟需政府加大投入力度，如通过设立各级各

类科技项目，加大结构脂相关基础研究与关键生

产技术研发，还可通过立项相关建设项目，解决

企业转型升级时的资金压力。此外，政府投入还

能够吸引更多金融资本、工商资本、营销结构等

进入结构脂产业，形成推动产业发展的合力。 
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