
 

时秋娜. 常见动植物油脂及人体脂肪的 GC-MS法分析[J]. 环境化学, 2023, 42（10）: 3600-3602.

SHI Qiuna. Analysis of common animal and plant oils and human fat by GC-MS[J]. Environmental Chemistry, 2023, 42 （10）: 3600-3602.

常见动植物油脂及人体脂肪的 GC-MS 法分析 *

时秋娜

（河南警察学院，郑州，450002）

摘　要　利用 GC-MS法对生活中常见的 18 种植物油、8 种动物油及公安实践中收集的 5 个人体脂肪样

品进行检测，提取其特征组分及含量进行比较，发现动物油中均检出有 C14:0和 C16:1，可据此将动植

物油有效区分，同时根据检出的脂肪酸成分及其含量，可实现植物油、动物油及人体脂肪种属内的进一

步鉴别.
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Abstract　18  common  vegetable  oils,  8  animal  oils  and  5  human  fat  samples  collected  in  public
security  practice  were  detected  by  GC-MS.  The  characteristic  components  and  contents  were
extracted and compared. It was found that animal and plant oils can be effectively distinguished with
C14:0  and  C16:1.  The  same  time,  according  to  detected  fatty  acid  components  and  their  contents,
further identification of vegetable oil, animal oil and human fat species can be realized.
Keywords　animal and plant oils，GC-MS，fatty acid.

 

动、植物油脂是人们生活中必不可少的膳食种类，和人们的社会生活、生产活动联系紧密，由于普遍存在，容易
获得，使其成为各类刑事案件中常见的物证种类，在案发现场常能发现油渍斑痕、脂肪微粒，犯罪嫌疑人的衣服、鞋
子、作案工具上也能找到相应的油脂物证. 同时，在一些杀人分尸、焚尸、烹尸等案件现场，也能发现疑似人体脂肪.
检验和分析这类物证，判断嫌疑斑痕或脂肪微粒为何类何种油脂，能够为分析案件性质、确定作案工具和场所、推断
犯罪分子职业、民族、饮食习惯等人身特点以及还原作案过程提供重要线索和依据，具有十分重要的意义.

动植物油脂及人体脂肪的主要成分均为各种高级脂肪酸甘油酯（甘油三酯），但由于生物种属间的差异，每一种
属都有其本身固有的特征组分. 因此，动、植物油脂和人体脂肪的特征组分必然存在差异，这也就为动植物油脂及人
体脂肪的区分鉴别提供了理论依据，选择合适的检验方法检验各种类油脂的特征成分并进行科学的统计分析，可实
现常见动、植物油脂和人体脂肪的归类、区分.

目前，有关动植物油的检验，见诸报道的研究多从食品安全的角度出发，利用脂肪酸种类及其含量的不同对某些
油品进行掺伪鉴别[1]，或者通过检验苯并芘[2]、辣椒碱[3]、胆固醇[4]、表面活性剂十二烷基苯磺酸钠[5] 等外源性物质鉴
别地沟油. 对于人体脂肪的检验，受样品来源及检验结果应用的局限，仅有中国刑警学院史晓凡[6]、王岩等[7] 开展了
研究. 纵观这些研究，由于角度不同和样品种类、数量的局限性，其检验结果不能完全满足公安实战工作需求. 因此，
着眼公安实战部门仪器配置现状，围绕生活中常见油脂种类，研究建立一种操作简单的检验方法，提供动植物油脂及
人体脂肪直观快速的鉴别依据迫在眉睫.

本文在前期研究基础上[8]，分别对收集到的 107 个动植物油和人体脂肪样品进行 GC-MS法检验，依据检出的脂
肪酸成分及其含量明确了不同油脂的鉴别依据，基本实现了油脂种类的单一认定，可为公安实践中未知油脂样品的
种类判断提供依据，为案件侦办提供帮助. 

1    实验部分 

1.1    仪器及试剂

QP2010UltraGC-MS（ 日本，岛津公司），四甲基氢氧化铵（TMAH）、乙醚（分析纯）.
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GC-MS条件：FFAP（30 m×0.25 mm×0.25 μm）色谱柱；升温程序：起始温度 80 ℃，保持 3 min，然后以 10 ℃·min−1

升温至 230 ℃，保持 5 min；分流比：20.0；离子源温度：230 ℃；接口温度：230 ℃；溶剂延迟时间 2.5 min. 

1.2    实验样品

购自当地大型超市的菜籽王、福临门、绿海、道道全、鲁花、多力等不同品牌的 18 种植物油样品 78 个；在信阳、

安阳、开封、郑州等地超市、农贸市场购买的猪油、牛油、羊油、鸡油、鸭油、鹅油、狗油、鲢鱼油等样品 24 个；公安

实践中收集的人体脂肪样品 5 个. 

1.3    样品前处理

将 25 %的四甲基氢氧化铵溶液和无水甲醇按照 1∶50比例配成甲酯化试剂，然后将油脂样品稀释 100 倍后与

甲酯化试剂等体积混合，震荡摇匀，形成铵盐后进样分析. 

2    结果与讨论 

2.1    植物油的鉴别分析

根据植物油中检出的脂肪酸成分，可将 18 类植物油样品分为 5 大类. 第一类为椰子油，第二类为花生油，第三类

为橄榄油和牛油果油，第四类包括核桃油、红花籽油、胡麻油、火麻油、苏籽油、亚麻籽油、大豆油和菜籽油共 8 种
植物油，第五类包括葵花籽油、芝麻油、山茶油、南瓜籽油、葡萄籽油、玉米油和红棕榈油.

实验总离子流色谱图见图 1，结果表明，椰子油中检出了 C8:0、C10:0、C12:0、C14:0等低碳数饱和脂肪酸（图 1a）；
花生油中检出了其特有组分 C20:0（花生酸）和 C24:0（木焦油酸）（图 1b）；橄榄油和牛油果油均检出了其它植物油中

均未检出的 C16:1，橄榄油中还检出了其特有的角鲨烯（图 1c）；第四类油脂样品的色谱图在 20—20.5 min处均出现

峰堆积现象，经与 37 种脂肪酸甲酯标准品的色谱图比对和谱库检索，发现检出成分为 C18:3、C20:3的同分异构体以

及 C22:0、C22:1等脂肪酸（图 1d）；第五类植物油检出脂肪酸组成相对简单，为常见的 C16:0、C18:0、C18:1、C18:2
（5 种同分异构体）及 C22:0等.
 
 

图 1    植物油的鉴别（a）椰子油、（b）花生油、（c）橄榄油和（d）火麻油的总离子流色谱图

Fig.1    Chromatogram of total ion flow of （a） coconut oil, （b） peanut oil, （c） olive oil, and （d） sesame oil 

 

结合检出的脂肪酸含量，第四、第五类植物油可进一步区分. 对于第四类植物油，比较 20—20.5 min处的色谱

峰，发现亚麻籽油、苏籽油、胡麻油和火麻油的检出成分较多，且峰强明显，而核桃油、红花籽油、菜籽油、大豆油的

检出成分较少 . 同时，亚麻籽油和苏籽油在 18.220 min处均检出有 C18:3，亚麻籽油在 19—20.5 min还检出了 4 种
C18:3的同分异构体，可与苏籽油区分，胡麻油和火麻油则无法进一步区分；比较核桃油、红花籽油、大豆油和菜籽油

的检出成分，发现核桃油和红花籽油中检出的 5 个 C18:2同分异构体含量普遍高于菜籽油和大豆油，菜籽油与大豆

油的脂肪酸种类基本一致，但菜籽油中 C18:1含量高达 43.355 %，远远高于大豆油，可据此将二者区分；同时，红花籽

油中 C18:3、C22:0的含量最低，可与核桃油区分 . 对于第五类植物油，葵花籽油和玉米油中 17.656 min检出的

C18:2含量大于 C18:0，且玉米油中二者含量差异明显，而本类中其它植物油的 C18:0含量大于 17.656 min检出的

C18:2，同时山茶油和南瓜籽油中均只检出 4 个 C18:2的同分异构体，山茶油中 C18:1的含量高达 70 %，远远高于南

瓜籽油的 49.261 %，但南瓜籽油中 18.910 min检出的 C18:2的含量明显高于山茶油，另外，红棕榈油中检出了 C14:0，
葡萄籽油中 C16:0的含量高于芝麻油，据此可进一步实现油脂的单一认定. 

2.2    动物油的鉴别分析

比较动物油中检出的脂肪酸成分及其含量，可分为牛羊、鸡鸭鹅、鱼油、猪、狗等 5 类. 其中牛油、羊油中均检出

有 C17:0，检出的 C18:0的含量远远高于其它种类的动物油，但检出的 4 个 C18:2含量相对较低，且未检出动物油中
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普遍检出的 C16:1；鸡鸭鹅油中检出了 C16:1 和 C14:0，但检出的 C14:0含量较低，且鸡油和鸭油中的 4 个 C18:2含量

明显高于鹅油中的含量；鲢鱼油中检出成分最丰富，同时检出有 C15:0、C17:0等奇数碳原子的脂肪酸；猪油中

C18:0的含量高于 17.656 min检出的 C18:2，狗油中 17.656 min检出的 C18:2含量高于 C18:0，据此可进一步鉴别. 

2.3    人体脂肪的鉴别分析

比较 5 个人体脂肪样品中检出的脂肪酸成分及其含量，发现脂肪酸组成高度一致. 其中，样品 27、28、29来源于

91岁男性的不同身体部位，样品 30、31来源于 39 岁男性的不同身体部位，比较检验结果，初步认为，同一个体不同

部位的人体脂肪及同一性别不同年龄的人体脂肪组成均无明显差异. 

2.4    动物油和人体脂肪的鉴别分析

比较动物油和 5个人体脂肪样品的检出成分，发现人体脂肪和鸡鸭鹅、猪、狗等动物脂肪检出有相同的脂肪酸

种类，进一步比较各脂肪酸的含量，发现人体脂肪中检出的 C16:1含量普遍低于以上三类动物脂肪，而 4 个 C18:2同

分异构体的含量明显高于其它动物油. 

2.5    不同种类动、植物油脂及人体脂肪的鉴别

比较动植油的检出成分发现，动物油及人体脂肪中普遍检出有 C14:0、C16:1以及一些奇数碳原子的饱和脂肪酸

（C15:0、 C17:0），而植物油中仅橄榄油和牛油果油检出有 C16:1，红棕榈油中检出有 C14:0，但含量较低；同时，所有动

物油和人体脂肪在 20—20.5 min处均未出现堆峰现象，而火麻油、胡麻油、红花籽油、苏籽油、大豆油、菜籽油等则

出现了堆峰现象. 另外，动物油中饱和脂肪酸的含量相对较高，植物油中检出的不饱和脂肪酸种类较多. 

3    结论

本研究利用 GC-MS法对生活中常见的 18 种植物油、8 种动物油及公安实践中收集的 5 个人体脂肪共计 107 个
样品进行检验，提取其特征组分及含量进行比较，发现动物油和人体脂肪与植物油可依据是否检出 C14:0和

C16:1加以区分. 同时，根据检出的脂肪酸成分及其含量，可实现植物油、动物油种属内的进一步鉴别，通过对 5 个人

体脂肪样品的成分分析，初步认为同一个体不同部位的人体脂肪及同一性别不同年龄的人体脂肪组成均无明显差

异，通过比较常见动物油和人体脂肪的检出成分，发现可依据检出的 C14:0和 4个 C18:2同分异构体的含量将其加以

鉴别，检验结果可为公安实践中未知油脂的检验提供方法支撑，为油脂种类的鉴别提供判断依据.
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