
食用油中有機高分子的拉曼光譜 

研究主題 

食品分子結構與食品營養價值、加工特性等皆有關係，可經由拉曼光譜得知食

品分子結構的 狀態，並了解食品的組成，以更能善加利用食品的特性。拉曼光

譜具有快速、準確及無需使 用化學試劑等優點，可以取代傳統費時耗力的食品

化學分析法，如碘價滴定法等。拉曼光譜應用於油脂之分析上，可藉由分析各

特徵峰，瞭解各種食用油的不飽和程度。此外，食用油質量上的變化(曝露在空

氣中，高溫， 陽光等)也會反映在其拉曼光譜上。因此，通過量測拉曼光譜，

使用者能夠檢測出食用油的品質。 

 

例: 

 

大豆油的拉曼光譜（785nm）   橄欖油的拉曼光譜 
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