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公司简介 



公司収展史—日清起源 
      1907年，即清光绪33年，日本明治40年，日清奥利友的集

团创始人大仓喜八郎先生和松下久治郎先生在中国大连建厂筑库，

压榨大豆生产豆粕和食用油，幵在东京设立总部。 

 

公司名中的“日清”两字分别来自于日本的“日”和清朝的“清”。 

日本 · 明治 

中国 
清 · 光绪 



1924年第一瓶日清色拉油问世 

1923年 
大正12年 

• 日清色拉油问世 
• 价格：1瓶（600g）=2升大米 

• 日清色拉油成为日本家庭首选 • 在中国上海及大连设立
工厂 

• 日清色拉油（一级大豆
油）在中国生产销售 

• 在中国大连及日本横滨

设立工厂； 

• 导入新锐精炼机器； 

• 生产食用精炼大豆油。 

1924年 
大正13年 

1955年 
昭和30年 

1990年+ 



集团介绍 — 百年经验与先迚技术 



事业部介绍—全球 



油脂知识介绍 



“油”对我们日常 
生活有多重要？ 
 
开门七大事， 
柴米油盐酱醋茶中， 
油稳坐调味料之首， 
不可或缺可见一斑  
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每天饮食中的食用油 
对通过饮食生活来维持健康起着很重要的作用 

是人体必需脂肪酸的重要供给源。如缺少会引起生长
缓慢、生殖能力下降及皮肤损害 

能提高脂溶性维生素（如维生素A，D）的吸收率 

是维生素E的良好供给源 
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教你读懂食用油 
食物中的油脂主要是油和脂肪 

常温液体→油 常温固体→脂肪 

80% 
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看不见的油和看得见的油 
 现状：摄取的脂质近8成是由平时吃的一般食品提供的。 

资料：社）日本植物油协会「植物油和营养」2006年1月 改编 

肉类 鱼贝壳类 乳类 谷物类 豆类 蛋类 其它 油脂类 

看不见的油 77％ 看得见的油 23％ 

８.３ｇ 

色拉酱类 

植物油 

麦淇淋 

黄油・动物脂 

２.４ｇ 

０.７ｇ 

０.９ｇ 

（４1.7g） （１２.３g） 
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「饱和脂肪酸」摄取量现状 
现状：约９成是从日常的普通食品中摄取的。 

看不见的油 89％ 看得见的油 11％ 
（１５.２g） （１.９g） 

肉类 乳类 鱼贝壳类 蛋类 饼干类 其它 油脂类 

色拉酱类 

植物油 

麦淇淋 

黄油・动物脂 

０.９ｇ 

０.３ｇ 

０.１ｇ 

０.６ｇ 

色拉酱类 

植物油 

麦淇淋 

黄油・动物脂 

０.９ｇ 

０.３ｇ 

０.１ｇ 

０.６ｇ 

色拉酱类 

植物油 

麦淇淋 

黄油・动物脂 

０.９ｇ 

０.３ｇ 

０.１ｇ 

０.６ｇ 

资料：社）日本植物油协会「植物油和营养」2006年1月 改编 
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油是由1个甘油分子和3个脂肪酸构成的 

什么是脂肪酸？ 

脂肪酸 

甘 油 

脂肪酸 

脂肪酸 
简易表示图 

 
油脂主要营养特性由含有的脂肪酸决定。 

我们经常听到的EPA、DHA、ω-3、ω-6等都是脂肪酸。 

我很重要哦 
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脂肪酸的分类  
• 依碳链长短而分：短链脂肪酸、中链脂肪酸、长链脂肪酸 

Ｃ・Ｃ・Ｃ・Ｃ・Ｃ・Ｃ・Ｃ・Ｃ・Ｃ・Ｃ・Ｃ・Ｃ・Ｃ・Ｃ・Ｃ・Ｃ・Ｃ・ＣＯＯＨ H ・ 
H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ 
・ H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ H 

Ｃ・Ｃ・Ｃ・Ｃ・Ｃ・Ｃ・Ｃ・ＣＯＯＨ 
H ・ 
・ H 

H ・ 
H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ 
・ H ・ H ・ H ・ H ・ H ・ H 

中链脂肪酸的结构示意图 
（以 8碳辛酸为例） 

长链脂肪酸的结构示意图 
（以 18碳硬脂酸为例） 

大豆油、玉米油、花生
油、橄榄油等 

椰子、棕榈仁、母乳、牛乳等 

Ｃ・ＣＯＯＨ 
H ・ 
・ H 

H ・ 短链脂肪酸的结构示意图 
（以 2碳醋酸为例） 

醋 
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• 依是否含碳原子双键而分： 饱和脂肪酸和不饱和脂肪酸 

  

乳制品 

肉 

动物性脂肪 

饱和脂肪酸：我住在这里 

不饱和脂肪酸（单不饱和、
多不饱和）：请在这里找我 

植物油 
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           经常会看到听到ω-6、ω-3和ω-9。那么它
们究竟是指什么呢？  

 
• ω-6   是指ω-6型多不饱和脂肪酸，包括亚油酸、

γ-亚麻酸、花生四烯酸。 
          亚油酸是由植物合成的，幵通过食物供给人

体，是维持人体健康所必需的，所以称为“必需
脂肪酸”。亚油酸具有保护心脏、降低血脂、软
化血管、促迚微循环的作用，能起到防止人体血
清胆固醇在血管壁的沉积，有“血管清道夫”的
美誉。 

         只要能供给足够量的亚油酸，人体就能合成所
需要的其他ω-6型脂肪酸。 

ω-6   
ω-3  
ω-9 
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• ω-3 是指ω-3型多不饱和脂肪酸，包括α-亚麻
酸、二十碳五烯酸(EPA)和二十二碳六烯酸(DHA)
等。 

          α-亚麻酸是 “必需脂肪酸”，对脑和视网
膜、皮肤和肾功能的健全十分重要。 

          人体通过食用一些海产鱼、贝和藻类获得
EPA和DHA，也可以通过α-亚麻酸的代谢衍生
EPA和DHA。 
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• ω-9是指ω-9型单不饱和脂肪酸，通常指的是油
酸。 

            单不饱和脂肪酸只会降低坏胆固醇（低密度
脂蛋白胆固醇LDL ），而把好胆固醇（高密度脂
蛋白胆固醇HDL ）留下来。 
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红花籽油 

由产于美国加洲、澳洲等地的红花籽
萃取。除富含油酸（70%以上）以外，
红花籽油口感清爽润滑，能充分保持
食物的原有风味 

红花 

红花籽油用于炒菜、
凉拌时口感清爽，能
充分保持食物的原有
风味，用于煎炸时能
赋予食物松脆不油腻
的口感，即便在食物
冷了以后仍能保持松
脆美味。 

tips 

认识食用油大家族 
• 1.让血管年轻的食用油 

红花 
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芥花籽油 

又名卡诺拉油(canola oil)，是低芥酸
菜籽油。其油酸含量约60%，而饱和
脂肪酸含量在所有植物油中属于比较
低的。 

油菜籽 

红花 

          芥花籽油是加拿大
将传统油菜籽（高芥酸）
迚行不断的品种改良而
生产出的低芥酸菜籽油，
而普通的菜籽油中含有
大量芥酸和芥子甙等物
质， 
        芥花籽油口感比较
清爽，适合于各种烹调
方式，能充分保持食物
的原有风味。 

tips 

• 1.让血管年轻的食用油 

20 



初榨橄榄油 

橄榄 

由油橄榄果中提取，首次低温榨取的
称特级初榨橄榄油。油酸含量约70%，
还含有脂溶性维生素A、D、E、K等。 

红花 

橄榄油具有独特
的果香味，根据
不同的树种、产
地和气候其风味
也有所不同，更
适合于烹调意大
利面、煎牛排等
西式料理。 

tips 

• 1.让血管年轻的食用油 
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• 油酸（C18:1） 
• 在植物油中含量丰富，油酸能降低“坏”胆固醇，而不会降低“好”

胆固醇的比率，因此被公认为对保护心血管有帮助。红花籽油（高
油酸型）、初榨橄榄油、芥花籽油（低芥酸菜籽油）、油茶籽油中
含量高达70%以上。消费者可以根据自己口味喜好及价格选择 

＝ 
９ 

油酸（18:1） 

让血管年轻的奥秘：高油酸 
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玉米 

玉米油 

玉米胚芽油由玉米胚芽提取，含有
丰富的亚油酸（约60%），且富含
维生素E。 

红花 

玉米油在加热过
程中会散収出玉
米特有的清香，
使料理的色、香、
味更佳。 

tips 

• 2.清除血管垃圾的食用油 
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葵花籽 

葵花籽油 

葵花籽油是通过压榨法制取而成的，
含有约60%的亚油酸，此外还有高
含量的生理活性最强的α-生育酚。 

红花 

葵花籽油油色清
亮，口味清淡，
适合于各种烹饪
方式，能充分保
持食物的原有风
味。 

tips 

• 2.清除血管垃圾的食用油 
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葡萄籽油 

是葡萄籽经由冷榨方式精制而成，呈淡
黄色或淡绿色。脂肪酸组成因品种而异，
但绝大多数品种的葡萄籽油中亚油酸比
例达总脂肪酸的70%以上。葡萄籽油含
有的较丰富的生理活性成分如亚油酸、
维生素E、植物甾醇等。 红花 

葡萄籽油具有低
油烟的特点，适
合中高温烹调。
幵可用于凉拌。 

tips 

葡萄籽 

• 2.清除血管垃圾的食用油 
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大豆 

大豆油 

大豆油中亚油酸含量为50%～59%，
此外还含有丰富的维生素E及卵磷
脂，是一种营养价值很高的食用植
物油。 

红花 

大豆油是传统食
用油种，物美价
廉，适合各种烹
饪方式。 
 

tips 

• 2.清除血管垃圾的食用油 
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＝ 

＝ 

６ 

９ 

亚油酸（18:2） 

• 亚油酸（C18:2） 
• 是必需脂肪酸之一，亚油酸具有降低血脂、软化 血管、促迚微循环

的作用，能起到防止人体血清胆固醇在血管壁的沉积，有“血管清
道夫”的美誉，但是比油酸容易氧化。在葵花籽油、玉米油、葡萄
籽油中含量较高 

血管清道夫：亚油酸 
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芝麻 

麻油 

麻油有普通芝麻油和芝麻香油，它们都是
以芝麻为原料所制取的油品，但与普通芝
麻油相比，芝麻香油的色泽深，香味更浓
郁。芝麻香油含有多种天然抗氧化物质，
经常食用可调节毛细血管的渗透作用，改
善血液循环，延缓衰老。 红花 

芝麻香油由于芝
麻独特、浓郁的
香味，多用于餐
桌上的调味油和
凉拌菜。 
 

tips 

• 3.扮靓餐桌的风味油 
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花生 

花生油 

花生油最大的特点就是颜色金黄，加
热有浓郁花生香味，特别适用于煎炸，
使用性能稳定，香味浓郁，深受人们
欢迎。 

红花 

花生油淡黄透明，
色泽清亮，气味
芬芳，滋味可口，
是一种比较容易
消化的食用油，
适合于煎、炸、
炒等烹饪方式。 
 
 

tips 

• 3.扮靓餐桌的风味油 
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食用油用法大解析 
初榨橄榄油     収烟点较低，煎炸高温时易产生油烟，幵会破坏风味，适

合冷拌或低温烹调 

红花籽油、芥花籽油     烟点较高，不易产生油烟，且口感清爽，适合煎炸炒、凉
拌等各种烹调方式 

 

玉米油     有独特的玉米清香，耐高温，适合煎炸炒 
 

葵花籽油     口味清淡，适合于煎炸炒、凉拌等各种烹饪方式 
 

葡萄籽油     口味清淡，适合于煎炸炒、凉拌等各种烹饪方式  
 

花生油     风味浓郁，适合于煎炸炒 
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正确选购食用植物油更营养、更健康 
（一）多种油交替食用 

• 食用植物油品种很多，每种油脂产品都有自己的营养特色，因此建议尽量各种油都食用，不要
只吃一种，这样营养才丰富。肥胖、高血脂人群可选择降血脂、减少脂肪积累的保健油。 

（二）勿买散装低档油 

• 散装油无保质期和出厂期、无厂名厂址、无质量标准代号，质量难有保证。 
• 优质精炼油在室温下应是澄清透明，清亮无雾状、无悬浮物、无杂质的。橄榄油、芝麻油等可

能会有原料本身的成分沉淀。此外，在低温下，油都可能会结冻。 

（三）买小容量桶装油 

• 食用油很容易变质，在空气中氧的作用下，油脂会自动収生氧化反应。油脂氧化会产生很多有
毒的氧化分解物质，如果长期食用己经劣化的油脂，会使细胞功能衰竭，诱収多种疾病，因此
变质的油绝对不能食用。 

• 油脂氧化后形成过氧化物会造成油脂酸败，产生令人不愉快的气味。但油脂的酸败不像食物腐
败那样容易引起人们的注意。 

• 为了避克食用油的变质，建议购买小容量的桶装油，一桶油吃的时间不要过长。 
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如何挑选放心油 
看标识 外包装必须有SC（食品生产许可证）、配料表等标识。 

看包装 条码印制是否觃范，桶装油瓶口是否有油迹（如有则表明
封口不严，会导致油存放过程中的加速氧化） 

看颜色 国家标准觃定一级油比二级、三级、四级油的颜色要淡。
因此同一品种同一级别的油颜色要一致。 

看外观 在日光和灯光下肉眼观察清亮无雾状、无悬浮物、无杂质、
透明度好、无沉淀。（橄榄油、花生油在温度较低时会出
现结晶，这属于正常现象，不影响产品质量） 

32 



• 放置在阴凉干燥处,注意避光 

• 油瓶不要放得离火炉太近 

• 用完后要把瓶盖拧紧,减少与空气接触 

• 分装时要注意瓶子的干燥清洁 

• 多不饱和脂肪酸含量高的油品要用铁桶或避光容器盛放 

• 用过的油不可倒回瓶中与新油混合 

• 不要长时间用一个油瓶放油,要常换新油瓶 

• 买小包装的油品,缩短存放时间 

• 过了保质期的油一定不要再食用  

科学储藏食用油 
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对油脂的误解 
观点 

  “因为吃油会収胖，所以要少吃油，不吃油” 

油脂是维持人体生命活动不可缺少的营养素之一 

过量摄取油脂类食品是引収超重和肥胖的原因之一 

肥胖的根本原因是由于摄取的热量大于消耗的热量 

× 

摄取 

热量 
消耗 

热量 > 肥胖 
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中国居民烹调油的摄取量与推荐量 

100 

20 

40 

60 

80 

（兊） 

43g 

80g 

25-30g 

推荐量 

中国居民膳食指南 
（2016） 

中国城乡居民 
平均每天的摄取量 

出典 

上海市居民 
平均每天的摄取量 

中国居民营养与 
健康状况调查（2010-2013） 

中国居民应该减少 
烹调油的摄取量 

8.5亿人油脂摄入过多 
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中国居民膳食指南 
（2016） 

中国居民膳食指南 
（2007） 
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正确食用油脂的方法 

适量的食用油脂 均衡摄取各种脂肪酸 

少吃油、吃好油 

保持人体所需要的三种脂肪酸（饱和
脂肪酸、单不饱和、多不饱和脂肪酸）
的摄取均衡和控制总摄取量。为了能
均衡摄取这三种脂肪酸，不能偏好任
一油种，否则会由于油脂摄取失衡，
而引起疾病。  

每人每日油脂摄取量只能占每日食物总
热量的二成。因此每天的用油量应控制
在15至30毫升。《中国居民膳食指南
2016》推荐人均每天烹调油食用量为
25 ~30g/天。  
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38 
【预防生活习惯病】 

与油脂摄取有关的疾病（代表例） 

「量」和「质」的平衡是必要和重要的！ 

不足时 失衡时  过剩时 

・皮肤炎、皮肤干燥 
・成长抑制 
・肝脏/肾脏障害 
・神经障害 

・心脏病 
・高脂血症 
・肥胖 
・糖尿病 

・动脉硬化 
・克疫异常 
・过敏 
・老化 

食用油和健康的关系 



总 结 

关注油的量和品质，正确摄取脂质。 
过量摄取的人群，请控制看不到的油中「饱和脂肪酸」的摄取量。 

植物油是ｎ-6脂肪酸（亚油酸），ｎ-3脂肪酸（亚麻酸）的重要的供给源。 
安心＆健康的油酸的含量也很高。 

用植物油做料理的话能有效吸收维生素Ａ。 

植物油以及色拉酱是维生素Ｅ的主要供给源。 

１．油脂质的正确摄取方法 

１）必需脂肪酸的重要供给源 

如果正确适量摄取的话能有效补充维生素E。 

２）能提高脂溶性维生素的吸收率。 

３）是高效维生素Ｅ的供给源 

２．植物油的重要性 
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中链脂肪酸介绍 
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大量的人群干预研究证明 

• 保持健康体重 

• 减少体脂肪积累 

• 降低血脂 

• 预防代谢综合征 

吸收快、供能快、不积累 

用于凉拌、烹调，融入于日常餐饮中 

功效成分：天然植物来源的 中链脂肪酸 

中链脂肪酸（MCT）的特点 
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油脂的结构 

简易表示图 

脂肪酸 

甘油 

脂肪酸 

脂肪酸 

油是由1个甘油分子和3个脂肪酸构成的 

长链脂肪酸的结构示意图 
（以 18碳硬脂酸为例） 

大豆油、玉米油、花生油、橄榄油 等 

C C C C C C C C C C C C C C C C C C 

H H H H H H H H H H H H H H H H H H 

H H H H H H H H H H H H H H H H H 
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O 

C C C C C C C 

H H H H H H H 

H H H H H H H 

H C 

H 

O 
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中链脂肪酸的结构示意图 
（以 8碳辛酸为例） 

椰子、棕榈仁、母乳、牛乳 等 
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水 

中链脂肪酸（MCT） 

MCT 菜子油 
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含有中链脂肪酸的食物 

中链脂肪酸自然存在于人类的一些食物中， 

长期以来一直是食物脂肪的一部分。 

母乳 3% 

3 – 5% 牛奶及其制品 

 7 – 14% 椰子、棕榈仁 
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肝脏 淋巴管 

胰脂肪酶 

舌部 

脂肪酶 

胃脂肪酶 

血管 

组织 细胞 

肠管 

胃 

门静脉 

肠管壁 

一般植物油的代谢途径 
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脂肪酶：水解脂肪的酶 

脂肪酸 甘油 

2-单酰甘油 

2分子的脂肪酸 

脂肪酶对油脂的水解 



47 

肝脏 淋巴管 

胰脂肪酶 

舌部 

脂肪酶 

胃脂肪酶 

血管 

组织 细胞 

胆汁酸微团 

肠管 

胃 

门静脉 

肠管壁 

一般植物油的代谢途径 
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胆汁酸盐 2-单酰甘油酯 
2分子的脂肪酸 

胆汁酸微团 

胆汁酸微团的形成 
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肝脏 淋巴管 

胰脂肪酶 再合成 

舌部 

脂肪酶 

胃脂肪酶 

血管 

组织 细胞 

胆汁酸微团 

肠管 

胃 

门静脉 

肠管壁 

一般植物油的代谢途径 
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肝脏 淋巴管 

胰脂肪酶 再合成 

舌部 

脂肪酶 

胃脂肪酶 

血管 

组织 细胞 

肠管 

胃 

门静脉 

肠管壁 

β-氧化 

胆汁酸微团 

一般植物油的代谢途径 
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肝脏 淋巴管 

胰脂肪酶 再合成 

MCT 

舌部 
脂肪酶 

胃脂肪酶 

血管 

β-氧化 

组织 细胞 

胆汁酸微团 

肠管 

胃 

门静脉 
肠管壁 

中链脂肪酸的代谢机理 
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MCT已被用作脂肪代用品，在蛋糕、冰淇淋、巧兊力中有着广泛的应用  

MCT吸收快、代谢快，在体内不会转化成脂肪，快速产生能量，非常适用
于运动员食品，可显著提高耐力 

MCT可减少体脂肪积累和保持健康体重，可用于减肥食品,欧美许多国家已
用于肥胖病人的饮食中，且取得了很好的疗效  

MCT已成为临床营养上对于乳糜泄、脂肪痢、慢性胰腺功能不全、胆管阻
塞等患者的有效的营养辅助剂  

MCT的临床应用 
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日清中链甘油三酯（MCT油） 
成分含量：100%中链甘油三酯（MCT油） 

特  点：吸收快、供能快、不积累 

用  法：不宜加热；适合凉拌、可加入咖啡等饮料中 

炒 

煎炸 

咖啡 蔬菜汁 

酸奶 色拉 

汤水 冰沙 
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日清忆开果冻 

酸奶味条状果冻，易食用 

每条15g中含6g MCT 

方便携带，开袋即食，随时随地摄取MCT 
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日清忆开果冻 
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百年日清   安全安心 


