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科学家阐述菜籽油风味研究进展。 菜籽油为世界三大主要食用植物油之一，具有独特风味。在
德国、瑞士、奥地利和丹麦等国，初榨菜籽油因其柔和新鲜的口感和卷心菜香气颇受消费者喜爱
；在中国，浓香菜籽油（热榨菜籽油）香味浓郁，受众日益增多，年消费量已超过150万吨。关
于菜籽油的风味研究是近年来油脂化学和风味化学的研究热点之一。

6月20日，江南大学食用油营养与安全科技创新团队在《食品科学与食品安全综述》在线发表综
述文章，总结了菜籽油风味的研究进展，包括香气物质的组成、分析技术和受菜籽处理方式及制
炼油方式的影响。

该文首先归纳了菜籽油中的香气活性物质（包括异味物质），提出了关键香气物质的形成路径。
目前，共发现137种菜籽油的香气物质，主要包含醛、酮、酸、酯、醇、酚等。这些香气物质主
要呈现焙烤香、脂肪香、奶酪香、青香、果香、辛辣香、柑橘香、汗香、甜香、辣香、花香、坚
果香、土香、硫香和椰子香等。

该文归纳了菜籽油等食用油的风味分析技术，包括风味物质的提取、定性、定量技术和感官分析
、化学计量分析方法；指出将仪器数据与感官数据结合并获得菜籽油完整的香气特征仍然是一项
挑战，一些关键的痕量香气物质（特别是与异味有关的香气化合物）仍需进一步鉴定，探明菜籽
油的感官特性和香气物质之间的特定关系将有助于全面理解菜籽油的整体香气如何受到香气活性
物质的影响。

该文还从感官和分子角度总结了不同处理过程（储存、脱皮、炒籽、微波、萃取、精炼和油脂加
热）对于菜籽油风味的影响。由于地域性饮食习惯和消费偏好的差异，对于什么是风味好的菜籽
油也众说纷纭，明确不同人群对风味的偏好将有利于指导菜籽原料的选择和相应加工技术的应用
。

该文系统综述了菜籽油的香气物质和风味分析技术，总结了影响菜籽油风味的处理过程，并提出
了有待进一步研究的问题，为风味导向的菜籽油产品研发和风味控制技术开发提供参考。（来源
：中国科学报 王方）

相关论文信息：https://doi.org/10.1111/1541-4337.12780
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