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产品名称 食用油检测 第三方CNAS资质报告机构

公司名称 国联质量检测

价格 .00/件

规格参数 检测机构:国联质检
检测标准:国标、企标、地标等
检测周期:5-7天（特殊项目除外）

公司地址 西咸新区沣东新城协同创新港8号楼

联系电话 17792359878 18092379637

产品详情

食用油检测

一、产品成分分析

食用油是人们日常饮食中不可或缺的重要食材之一，其成分对人体健康具有重要影响。为了确保食用油
的质量安全，我们进行了食用油的成分分析，以提供科学依据。

在食用油的成分分析中，我们主要关注以下几个方面

1. 脂肪酸组成脂肪酸是食用油中主要的成分，其种类和含量直接影响食用油的品质。我们通过气相色谱
质谱联用技术分析食用油中的脂肪酸种类和含量，以评估其对健康的影响。

2. 不饱和脂肪酸含量根据不饱和脂肪酸含量的多少，可以判断食用油的稳定性和营养价值。高含量的不
饱和脂肪酸有助于降低胆固醇水平，但过多的不饱和脂肪酸会使食用油在高温下易氧化。我们通过化学
分析方法检测食用油中不饱和脂肪酸的含量，为客户提供质量评估数据。

3. 杂质含量食用油中可能存在的杂质包括有害物质、重金属、农药残留等。我们采用高效液相色谱、气
相色谱等分析技术，定量检测食用油中的杂质含量，确保食用油符合相关的食品安全标准。

二、检测项目

根据食用油的重要成分和人们对其质量的关注，我们建议进行以下几项检测

1. 脂肪酸组成分析主要分析食用油中的饱和脂肪酸、单不饱和脂肪酸和多不饱和脂肪酸的含量，以及各
种脂肪酸的比例。

2. 不饱和脂肪酸含量分析主要检测食用油中的不饱和脂肪酸（如Omega3、Omega6等）的含量。



3. 杂质含量分析包括有害物质、重金属、农药残留等的定量分析。

三、标准

食用油的质量标准通常由食品安全机构制定，不同国家和地区可能存在差异。以下是一些典型的食用油
质量标准

1. 食用油的酸价酸价反映了食用油中的游离脂肪酸含量，一般要求不超过标准限制。

2. 食用油的过氧化值过氧化值是衡量食用油是否氧化的一个重要指标，标准限制根据不同类型的食用油
而异。

3. 其他指标还包括杂质含量、溶剂残留、重金属含量等。

问答

1. 问高含量的不饱和脂肪酸在食用油中有哪些益处

答高含量的不饱和脂肪酸可降低低密度脂蛋白胆固醇（坏胆固醇）的水平，预防心血管疾病，并对人体
的生长发育、神经系统功能等有益影响。

2. 问为什么食用油的过氧化值重要

答过氧化值反映了食用油的氧化程度，高过氧化值意味着食用油已经发生了氧化反应，可能产生有害物
质，对人体健康有潜在风险。

3. 问食用油中常见的重金属有哪些

答常见的食用油中的重金属包括铅、镉、汞等。这些重金属对人体健康有潜在危害，因此在食用油中的
含量需符合安全标准。

通过对食用油的成分分析和检测项目的介绍，我们相信，通过科学的检测和分析，您可以更好地了解食
用油的质量和安全性，为选择健康的食用油提供参考依据。
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