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食用油脂鉴别及掺假检测技术研究进展
李少华1，李　申1，李翠翠2, *

（1.河南职业技术学院，河南郑州 450046；
2.南阳理工学院张仲景康养与食品学院，河南南阳 473000）

摘　要：食用油脂作为人们日常饮食中不可缺少的重要组成部分，可为人体产生热能，更是人们所需的脂溶性维生

素、必需脂肪酸和磷脂等物质的重要来源。它们因种类、纯度、营养成分等指标的不同而在价格上差异悬殊，导

致一些不法分子为牟取暴利而将低附加值食用油掺入到高附加值植物油中，更有甚者，将劣质、有毒油脂掺入食

用植物油中，由此引发的食品安全问题也屡见不鲜。因此，本文对近年来国内外食用油脂鉴别及掺假检测技术进

行了综述，介绍了色谱法（气相色谱法、液相色谱法）、光谱法（红外光谱法、荧光光谱法、拉曼光谱法、紫外-
可见吸收光谱法、太赫兹光谱法、低场核磁共振法）、稳定同位素技术及其它方法（如电子鼻、电子舌）在食用

油脂中的应用，并展望了食用油脂检测的未来发展方向，以期为我国油脂检测工作和食品安全提供理论参考。
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Abstract：As an indispensable part of people’s daily diet, edible oil can generate heat energy for the human body and is also
an important source of fat soluble vitamins, essential fatty acids, phospholipids, and so on. Because of their different kinds,
purity, nutritional components and other indicators, there are great differences in prices, which leads to some lawbreakers
mix  low  value-added  edible  oil  into  high  value-added  vegetable  oil  in  order  to  get  excessive  profits.  Even  worse,  some
lawbreakers mixes inferior or toxic oils into edible vegetable oil, which brings to food safety problems. Hence, in this paper,
the identification and adulteration detection technologies of edible oil at home and abroad in recent years are reviewed. The
applications  of  chromatography  (gas  chromatography,  liquid  chromatography),  spectroscopy  (infrared  spectroscopy,
fluorescence spectroscopy, Raman spectroscopy, UV-Vis absorption spectroscopy, terahertz spectroscopy, low field nuclear
magnetic resonance), stable isotope technology and other methods (such as electronic nose and electronic tongue) in edible
oil  are  also  introduced.  At  last,  the  future  development  direction of  edible  oil  detection is  prospected in  order  to  provide
theoretical reference for oil detection and food safety in China.
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食用油脂，也被称为液体奶精、液体植脂末等，

根据来源可分为动物性脂类和植物油两大类，前者包

括动物体脂（如牛脂、羊脂、猪脂等）、乳脂、鱼脂等，

后者包括大豆油、棉籽油、芝麻油、菜籽油、花生油、
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葵花子油等。在世界范围内，它们因种类、纯度、营

养成分等指标的不同而在价格上差异悬殊，导致一些

不法分子为牟取暴利而将低附加值食用油掺入到高

附加值植物油中，更有甚者，将劣质、有毒油脂掺入

食用油脂中，由此引发的食品安全问题也屡见不鲜[1−2]。

因此，食用油脂的真伪性检测和产品质量监督就显得

非常重要，世界各国也都对食用油脂国家标准不断进

行修订和完善，颁布了多台相关法律法规，对食用油

脂的质量监控和卫生指标提出了更高的要求，切实保

障人民餐桌上的安全。

目前，对食用油脂检测的主要内容有真伪性鉴

别、掺杂掺假检测、品质参数测定（主要包括碘值、

酸价、游离脂肪酸、过氧化值、转基因成分、皂化

值）。采用的检测方法包括色谱法（气相、液相）、光

谱法（如红外光谱、荧光光谱、紫外-可见光谱、原子

光谱、低场核磁共振法）、显色法、色谱-质谱联用

法、碳同位素比值质谱、电子鼻、电子舌等其它方

法。以往也有不少学者对食用油脂的检测技术做了

归纳和综述，但围绕利用近期发展起来的新技术（如

利用机器视觉、基因组学、仿生学等）检测食用油脂

掺伪方面的综述相对较少。因此，在前期报道的文献

基础上，结合近期食用油脂检测的最新相关国内外研

究成果，本文综述了国内外近年来食用油脂检测技术

的应用进展，并对未来检测技术提出了展望，旨在为

进一步推动快速、低成本、无损、在线检测技术在食

用油脂中的应用提供理论依据，为广大科研究人员的

检测工作提供参考。 

1　色谱法
色谱法是一种经典的分离和分析方法，在分析

化学、生物化学、有机化学等领域应用非常广泛。该

法利用不同物质在不同相态的选择性分配，以流动相

对固定相中的混合物进行洗脱，混合物中不同的物质

会以不同的速度沿固定相移动，最终达到分离的效

果。根据流动相的状态可分为气相色谱和液相色谱。 

1.1　气相色谱法

不同种类的植物油的化学组成和含量存在差

异，因此根据气相色谱技术分析油脂的脂肪酸组成及

含量，可判定油脂种类和掺伪情况。王芳等[3] 根据气

相色谱法（GC）追踪了芝麻油中脂肪酸的分布特征，

并据此判定芝麻油中掺入大豆油的含量。常颖萃[4]

同样根据该法测定了菜籽油、棕榈油、大豆油、葵花

籽油、玉米油和油茶籽油的脂肪酸，根据脂肪酸含量

的变化规律可有效鉴别这些油掺入山茶油的量。

然而，由于油脂掺伪成分的复杂性、多元性，单

一的 GC 测定越来越无法满足于分析不同来源、不

同品种的油脂，将气相色谱与质谱、离子色谱等联合

使用成为了近年来的发展趋势，如 Cao 等[5] 根据气

相色谱-质谱联用（GC/MS）技术研究发现，六种甘油

单酸酯在连续加热时有累积行为，即可据此鉴别食用

油中是否存在地沟油。

近年来，将仪器分析与多元统计分析法（如主成

分分析、聚类分析、判别分析等）相结合更推动了检

测效果的大幅度提升。Tian 等[6] 比较分析了 GC 和

气相色谱-离子迁移谱（GC-IMS）检测花生油中掺入

不同比例菜籽油的情况，经主成分分析（PCA）和聚类

分析（CA）后的结果表明，与 GC 技术相比，GC-IMS
可正确区分出含 1% 菜籽油的花生油，该法具有更高

的效率和可行性，可作为检测各种物质掺伪的凭据。

通常，检测效果也会随着统计分析方法的不同而不

同，Xing 等[7] 通过测定脂肪酸组成，利用 GC 法结合

判别分析、PCA 方法研究了芝麻油和掺入菜籽油、

大豆油、葵花籽油、玉米油的其它四种混合芝麻油中

的脂肪酸组成进行分析，总准确度可达 97.27%~
100%，而利用偏最小二乘回归的多元量化方法，可成

功定量识别掺入的四种植物油的种类和含量。此外，

建立数学模型也可提升检测精度，Zhang 等[8] 研究了

高价油的掺假，利用 GC/MS 技术检测了五种食用油

的脂肪酸组分，并采用主成分分析和层次聚类分析等

多元统计方法对五种食用油中的 28 种脂肪酸进行

了鉴定和分类。结果表明，这些食用油的脂肪酸气相

图谱可将五种食用植物油分为五类，即可用于真伪鉴

定，同时，该团队利用 Montecarlo 方法模拟五种食用

油的掺假行为后发现，该模型能识别出这五种食用

油，并能灵敏检测出食用油中掺假量为 10% 左右的

其它油脂。 

1.2　液相色谱法

液相色谱法具有分离对象不受沸点限制、适宜

对热稳定性差的样品组分进行分析等优点，食用油氧

化后，其脂肪酸组分和含量会发生明显变化，因此可

用液相色谱法检测氧化产物，从而鉴定食用油的品

质。Aadil 等[9] 采用二极管阵列（DAD）串联荧光检

测（FLD）的高效液相色谱法（HPLC）采集了 7 种特

级初榨橄榄油中酚类成分的指纹图谱以认证橄榄油

的品种。先采用 PCA 初步分析，再借助偏最小二乘

判别分析（PLS-DA）、簇类独立软模式法（SIMCA）

和 k-最近邻算法（K-NN）三种模式对色谱指纹图谱

矩阵进行识别，结果表明，所建立的分类模型具有很

强的敏感性和选择性，可有效识别和预测橄榄油的品

种和种植基地，这一研究结果也证实了色谱数据集与

化学计量学技术联用可提高判定油脂品种的准确

度。Anam 等[10] 同样采用该法检测了橄榄油和其它

食用植物油样品，并采用几种常用分类方法对样品进

行鉴别。Al-rimawi 等[11] 通过 HPLC-UV 测定建立

了一种简便、准确、选择性好的测定橄榄油中丙二醛

的方法，回收率高达 97.1%~99.1%。Wang 等[12] 根

据高效液相色谱法测定了几种常见油样中的己醛、

庚醛、辛酸、壬醛和癸醛，结果发现，正规企业生产的

食用油几乎不含这几种醛类，而地沟油中这些醛含量

较高，即以这五种醛为标记物可以快速鉴别地沟油。

气相色谱法、液相色谱法等色谱检测在判断食
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用油脂掺伪和种类鉴别方面具有高效率、高灵敏度

性等优点，也可以判定物质的多种组分，是国标中推

荐的植物油掺伪检测的主要方法，目前对该技术的应

用已经非常普遍、成熟。但其缺点也很明显，如检测

设备便携性差、检测耗时长、设备和检测费用昂贵、

检测过程繁琐、对技术人员要求高、适用范围受限

等，因此，色谱法的实际操作性优势不明显。 

2　光谱法
光谱法是基于物质与电磁辐射相互作用基础上

的一类分析手段，具有无损、快速、试样用量少、操

作简便等优点，目前主要有红外吸收光谱法、荧光光

谱法、拉曼光谱法、紫外-可见吸收光谱法、太赫兹光

谱法、低场核磁共振法、原子发射光谱法、原子吸收

光谱法等。 

2.1　红外光谱法

目前，红外光谱检测技术日臻成熟，按照光谱的

波长范围可分为近红外、中红外（2.5~25 μm）、远红

外三种波段，常用于油脂的分类、品质分析和掺伪检

测，主要测定指标包括过氧化值、酸值、皂化值、游

离脂肪酸等[13−14]。Dacosta 等[15] 使用近红外光谱和

化学计量法考察了不同分类模型对 50 份不同保质

期的大豆油的过氧化值的影响，结果表明，近红外光

谱可对大豆油样品进行分类，准确率达到 98%。陈

洪亮等[16] 则采用近红外快速检测仪联合稀疏编码算

法和支持向量分类法建立掺伪定性模型，对掺入大豆

油与菜籽油的芝麻油样本的鉴别准确率可达 100%。

中红外光谱技术虽然起步较晚，但具有样品预处理过

程简单、可实现样品无损检测、有毒化学试剂使用量

少、可联合化学计量法与建模技术开展样品的精准

分析等优点[17−18]。Consuelo 等[19] 研究了预测因子逐

步正交化与多元校正法结合对中红外光谱技术的可

靠性的预测，结果表明，中红外光谱结合多元校正模

型可预测橄榄油中过氧化值的含量。石晓妮[20] 研究

了中红外光谱振动频率的变化，从而判断橄榄油的游

离脂肪含量、种类等信息，通过聚类分析判定橄榄油

的质量和掺假情况。Moharam 等[21] 采用傅立叶变

换红外光谱法考察了微波加热过程中油脂光谱的变

化情况，结果表明，微波加热后油脂吸收峰的强度比

新鲜食用油变化更显著，而吸收峰的位移并未改变，

这可能是微波加热导致油脂中油酸和亚油酸的减少

所致。

可见，红外光谱既可以高效、快速地对样品进行

检测，又可以不破坏样品，具有操作简单、应用广泛

等优点，尤其是已开发出便携式的傅里叶红外光谱

仪，这些优势都推动了该方法的快速发展，可以认为

它是目前油脂掺伪检测的最成熟、最健全的方法。 

2.2　荧光光谱法

荧光光谱法是利用某些物质在紫外光照射时所

发生的荧光特性和强度进行物质的定性或定量分析

的方法，具有灵敏度高、选择性强、用样量少、方法

简单等优点。特级初榨橄榄油含有高含量的抗氧化

成分和单不饱和脂肪酸，价格显著高于其它植物油，

因此在特级初榨橄榄油中掺入劣质植物油的现象非

常普遍。Mu 等[22] 利用 473 nm 激光诱导荧光技术

结合多变量分析模型定量检测了掺假橄榄油，280 组

数据被成功分为橄榄油、油菜籽、花生油和调和油四

大组。此外，该团队还建立了偏最小二乘模型预测掺

杂浓度，误差小于 2%，此法具有无损、无需前处理样

品等优势。随着检测技术的发展，传统荧光光谱因其

无法对掺假样品特征信息进行有效提取而被三维荧

光光谱取代，Xu 等[23] 利用聚类分析和准蒙特卡罗积

分来识别和量化植物油，采用激发波长 250~400 nm
和发射波长 260~750 nm 来获得三维荧光光谱，该技

术可有效鉴别和定量分析混合植物油（葵花籽油、大

豆油和花生油）中单一植物油的含量。吴希军等[24]

通过测定芝麻油样品的三维荧光光谱数据并得到三

维荧光光谱图，用 Zernike 图像矩提取三维光谱灰度

图的特征信息后用类平均法进行聚类分析，结果表

明，光谱数据的 Zernike 矩特征结合聚类分析和

GRNN 模型可获得良好的定性和定量分析结果。然

而，由于样品易受其它元素的干扰或者谱图出现叠加

峰等现象，致使荧光光谱法的准确度不够高，尽管该

法可与化学计量法联合建立数学模型模型以提高结

果的准确度，但目前荧光光谱法的应用仍不及红外光

谱法。 

2.3　拉曼光谱法

油脂分子中不同化学键振动可对应不同的拉曼

光谱（主要分布在 800~1800 和 2800~3050 cm−1 范

围内），而不同的化学键振动对应固定的波长，因此，

借助拉曼光谱上的特定波长的吸收强度可对食用油

脂做定性和定量分析。Dong 等[25] 利用拉曼光谱测

定出了植物油的脂肪酸组分，并建立了最小二乘支持

向量机校正模型对油酸、亚油酸和亚麻酸的组分进

行预测。Gouvinhas 等[26] 采用拉曼光谱法和化学计

量学法（主成分分析、判别分析、主成分回归和偏最

小二乘回归）鉴别和表征了不同成熟阶段的三个品种

特级初榨橄榄油的特性，结果表明，橄榄油过氧化值

和游离酸度的模型具有良好的定标和预测值，并具有

较高的测定系数（>0.933），因此，拉曼光谱与多元分

析方法相结合，可以快速预测橄榄油在成熟过程中的

化学特性。王季锋 [27] 以高质量的橄榄油和掺入

5%、10%、20% 大豆油及玉米油的橄榄油为研究对

象，考察了温度变化对拉曼光谱测定结果的影响，结

果发现，降温后的拉曼光谱及以降温为扰动因子的二

维同步相关拉曼光谱，对掺假食用油具有更高的辨识

能力。

综上所述，拉曼光谱法和红外光谱法都是发生

在红外区，前者无吸收光谱，其本质是一种阶数更高

的光子分子相互作用的结果，可检测无极性的对称分

子，后者是产生了吸收光谱所致，因此，从某种程度上
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讲，拉曼光谱法可弥补红外光谱法的某些缺陷。 

2.4　紫外-可见光谱法

该法是基于不同种类油脂分子中的双键数目和

未共享电子对的共轭情况的不同判定食用油的种

类。Zhang 等[28] 利用紫外-可见光谱结合化学计量

法研究了加热对食用油（玉米油、葵花籽油、菜籽

油、花生油、大豆油和芝麻油）酸价的影响，对它们的

一阶导数光谱分析结果表明，370 nm 处的峰是加热

油的一个共同指标，应用偏最小二乘回归（PLS）和主

成分回归（PCR）分别建立了各种油品酸值的定量模

型后可知，PLS 模型比 PCR 模型具有更好的预测性

能，利用支持向量回归建立了 6 种油的综合定量模

型，预测结果的决定系数 R2 为 0.9932，均方根误差

（RMSE）为 0.0656。Regina 等[29] 则利用可见光谱对

特级初榨橄榄油中四种掺假物做了定量分析，采用人

工神经网络作为预测模型得到的平均预测误差仅为

1.2%。可见，紫外可见光谱法是一种比较常用的方

法，但在掺伪检测做定量分析时它并不能单独用来确

定某未知化合物，而是需要与其它方法连用，才能实

现准确分析。 

2.5　太赫兹光谱法

太赫兹（THz）光谱作为一种新型的光谱技术，本

质上是介于红外和微波波段的电磁波，该段电磁波包

含了物质的物理、化学和结构信息，具有快速、无损

等优点[30]。Lu 等[31] 利用太赫兹时域光谱（THz-TDS）
结合化学计量学方法定量分析了具有相似化学结构

和性质的谷氨基酸和谷氨酰胺的二元混合物，通过

PLS 和区间偏最小二乘法（iPLS）建立回归模型预测

混合物的含量，与传统 PLS 模型相比，iPLS 模型在

谷氨酰胺和谷氨酸的预测 RMSEP 较低，交叉验证相

关系数较高。Liu 等[32] 利用 THz-TDS 系统快速鉴

别了四种不同产地的特级初榨橄榄油的可行性，结果

表明，THz-TDS 法联合最小二乘支持向量机（LS-
SVM）与遗传算法（GA）可有效鉴定出油脂的脂肪酸

组成和吸收光谱方面存在明显差异，并实现较好分

类，准确率为 96.25%。然而，太赫兹光谱法本身也有

很多问题尚未解决，如实验条件苛刻、仪器体系庞

大、便携性较差、光谱体系不成熟等，这些难题也限

制了该法的广泛应用。 

2.6　低场核磁共振法

低场核磁共振（LF-NMR）是恒定磁场强度在

0.5 T 以下的基于原子核磁性的波谱技术[33]，通过测

量横向、纵向弛豫时间及其对应的质子密度等指标

从微观上研究食品内部水分分布和流体动力学迁移

情况，具有快速、无损、准确的特点[34−35]，在食用油脂

方面常作为掺假检测的主要方式。比如应用低场核

磁共振检测技术结合 PCA 对几种不同品牌的纯葡

萄籽油和掺伪葡萄籽油进行检测分析后发现，PCA
可明显区分葡萄籽油、大豆油、玉米油、稻米油的

LF-NMR 弛豫特征数据；并且 PCA 得分图上能有效

区分葡萄籽油中不同油脂的掺伪比例，掺假比例越

高，区分效果越好[36]。陆燕等[37] 采用 NMR 技术鉴

别了天然冬青油，结果显示，冬青油样品均为水杨酸

甲酯的 C,H 结构。Zhu 等[38] 研究认为，LF-NMR 联

合 PCA 和判别分析模型可有效鉴定出花生油中掺

入 10% 以上的棕榈油、大豆油及葡萄籽油。 

3　稳定同位素技术
作为近年来发展较快的检测技术，稳定同位素

技术的灵敏度高、检测限低，尤其对那些掺假物和原

物组分接近的样品具有独特的检测优势，目前被广泛

应用于食品掺杂、掺假、产地溯源等领域[39−40]。与其

它技术相比，稳定同位素技术在没有干扰（如没有放

射性同位素的环境危害）的情况下可使某些生态和环

境科学问题的研究定量化，其多采用稳定同位素比质

谱仪进行检测[41]，研究人员也多采用 C 同位素（如
13C、12C）开展研究。比如，李安等[42] 根据稳定同位

素比值质谱法研究了猪油中是否掺杂石蜡，结果表

明，猪油中 δ13C 值的分布范围为−0.021−0.016，石蜡

中的为−0.032−0.031，两者存在显著差异；当石蜡添

加量为 10% 时可鉴别出猪油是否掺假，并借助回归

方程对掺入石蜡的量进行估算。Kim 等[43] 通过研究

紫苏油13C/12C 同位素比值（以 δ13C 表示）与脂肪酸组

成，实现了紫苏油中掺入 5% 以上的玉米油的鉴别。

自然界广泛存在的稳定同位素除了 C 之外，还

有 H、O、N、S 四种，研究发现，测定同位素的种类越

多，灵敏度也相对越高，判定结果也更全面。靳欣欣

等[44] 就考察了稳定同位素质谱技术鉴定掺杂不同质

量分数的 C3 植物油大豆油和 C4 植物油玉米油的芝

麻油的 δ13C、δ2H、δ18O 值变化规律，对大豆油掺杂

油样品而言，用 δ13C、δ2H 二维稳定同位素比值进行

判别比仅依靠单一稳定同位素值的灵敏度略高，建立

的二元回归模型可有效判别芝麻油中掺杂 10% 大豆

油或 5% 玉米油。吴玉銮等[45] 采用同位素比率质谱

技术考察了市场上消费量最大的几种植物油（玉米

油、大豆油、花生油及调和油）的碳氢特征，相关数据

表明，玉米油、大豆油和花生油的 δ13C 值存在显著差

异，即该法可判定单一植物油的掺伪情况，但调和油

的 δ2H 值分布范围较广，为-0.260~0.220 之间，因此

该种情况存在特征范围重叠的问题，即根据调和油与

三种单一植物油的碳、氢同位素比值的二维分布比

对，可更全面地判别市售植物油的掺杂掺假情况。王

道兵等[46] 根据氢氧同位素特征开展花生油掺假检测

技术研究，结果表明，高温裂解/元素分析-稳定同位

素比值质谱联用技术（TC/EA-IRMS）可测定油脂（包

括 28 个花生样品、5 个大豆样品和 6 个油菜籽样

品）稳定氢氧同位素比值（δ2H 和 δ18O），并根据同位

素特征可检测花生油中是否掺入大豆油或菜籽油。

此外，也有研究人员尝试将稳定同位素技术与

光谱、色谱和多元统计分析结合判定油脂种类，取得

了很好的效果。比如，Portarena 等[47] 根据同位素比
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值质谱和共振拉曼光谱联用技术测定了不同产区橄

榄油的同位素组成和类胡萝卜素含量，进而结合线性

判别分析法可对橄榄油品种进行鉴定。 

4　其它方法
此外，还有一些新技术正陆续应用在食用油脂

的鉴别方面。比如，与一维光谱相比，二维相关光谱

可获得较微弱的、重叠的特征光谱信息，这一特点正

引起学者的广泛关注。陈达等[48] 在试验温度范围

为 40~80 ℃ 条件下，借助多尺度二维相关拉曼光谱

技术，可准确鉴别掺假的橄榄油。Liu 等[49] 通过溶剂

微扰获得食用油的二维相关光谱，并构建卷积神经网

络（CNN）分析食用油的同步和异步相关光谱。结果

表明，该方法可为实际预测食用油的种类提供一种新

方法。而通过改变样品的温度也可以改进掺伪检测

的效果，如 Sohng 等[50] 以温度为扰动，联合近红外光

谱技术和主成分分析法也鉴别了掺假橄榄油。

光谱学中除了常规的红外、紫外等光谱外，还有

介电光谱、离子光谱等也被应用在食用油掺伪检测

方面。如 Yang 等[51] 对反复使用的大豆油进行介电

测量，结果表明，反复用油的介电增量和介电损耗较

高，其电导率与新鲜大豆油的变化规律不同，因此，介

电光谱法可判定新鲜油脂是否掺入劣质油。李淑静

等[52] 利用气相色谱-离子迁移谱可将特级初榨橄榄

油与其他油类（果渣油和其他植物油）进行分离，通

过 PCA 主成分分析后可对果渣油、玉米胚芽油等掺

假进行判别分析，鉴别率低至 5%。

电子鼻、电子舌通过仿生学的原理可模拟动物

嗅觉、味觉系统，进而分析、识别、检测样品的整体

气味物质，因此也可用于食用油的鉴别。Dias 等[53]

探讨了应用电子舌法来对橄榄油品种进行分类，结果

表明，电子舌可作为一种辅助工具用于单品种特级初

榨橄榄油的分类。Peng 等[54] 探讨了电子鼻联合气

相色谱法和化学计量法鉴定不同产地茶油的检测效

果，结果表明，该法可有效分析茶油挥发油指纹图谱

从而证实茶油（特级初榨）的产地。然而，由于传感器

技术还不够完善，其内部结构复杂，数据处理也较为

繁琐，电子鼻、电子舌的准确度不够高，目前多作为

辅助手段。

从生物学角度解锁食用油的品种也是目前研究

的热点，如 Kalogianni 等[55] 以单核苷酸多态性作为

判定橄榄油的 NDA 标记，通过荧光编码和多重基因

分型分析技术最终确定了 5 个最常见的希腊橄榄油

品种。这种手段正是利用了基因组学较强的特异

性、高灵敏性、高通量的优势。当然作为新兴起的技

术，也有许多难题需要克服，比如如何正确筛选生物

标志物、如何选择高效的分析方法等。 

5　结论与展望
综上所述，目前对食用油脂的检测主要包括三

个方向：种类鉴别、掺假鉴别和油脂内在品质参数的

测定。尽管世界各国制定了官方的检测标准和方法，

但普遍存在操作复杂、成本高、使用有害溶剂、耗时

长、易产生有害废弃物、有损等缺点，在实际应用中

有一定的局限性，而传统的油脂理化指标测定又不能

完全作为鉴别油脂的特征性指标。因此，发展无损、

有效、通用、准确可靠的油脂品质检测方法将是大势

所趋。此外，政府和相关监管部门也应加大对掺伪等

恶劣行为的打击力度，加快完善食用油脂卫生标准和

通用便捷检测方法，从源头上确保食用油的质量安

全，切实保障人民的身体健康。
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