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2弓一i 高温加热对食用油中 
一 亚麻酸等含量的影响 

尺 ，．3 

基础医学皖化学教研室 傅渝滨 景淑华 欧阳瑜 

预防医学系 昊崇荣 

摄 要 本文用羟肟酸快速测定法对高温加热后常用食用油中 一亚麻酸和亚油酸等重要不饱和脂肪酸含量 

变化进行了研究．揭示了食用油的种类．品质及烹调方式与营养学的关系和对人民健康的意义· 
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中国分类 —青商 ———一 一  

人体必需的不饱和高级脂肪酸可分为 n一 

6(亚油酸、花生四烯酸和 一亚麻酸等)和n一3[Ⅸ一 

亚麻酸、二十碳五烯酸(EPA)和二十二碳六烯 

酸(DHA)等]两太系列。Ⅸ一亚麻酸被视为n一3系 

列脂肪酸母体．在人体内经碳链延长和脱氢反应 

可迅速转变成EPA和DHA．其体内代谢产物 

TXA3的促血小板聚集作用和五系白三烯的致炎 

作用均较相应n一6系列的代谢产物TXA，和四系 

白三烯弱得多“ ．n一3和n一6系列脂肪酸在代谢 

过程中虽不能相互转化，但却能竞争性地利用酶 

系统，因此二者摄入的比例可影响它们代谢产物 

的比例而导致对生理机能的一系列影响 。Lee的 

研究结果表明．n一6／n一3在4～6为宜 。n一6脂 

肪酸极易从各种食用植物油中获得，而n一3脂肪 

酸主要以EPA和DHA的形式从海鱼及其油中摄 

取或以Ⅸ一亚麻酸形式从食用植物油(菜油、豆油 

等)中获取(内地居民主要靠后者)．因此保持食物 

中足够的n一3脂肪酸供应尤为重要，正常人体Ⅸ一 

亚 麻 酸 每 日 最 低 需 要 量 为 总 热 量 的 

0．2 ～0．3 (约lg 一亚麻酸) 。若每 日食用含 

5，6～10蛳 一亚麻酸的菜油或豆油20mL基本上 

应能满足正常生理需要。但多不饱和脂肪酸较不 

稳定，在高温和促氧剂(铁、铜、锰等)条件下尤甚。 

我国民众习用高温煎炒，因此高温加热后的食用 

油中Ⅸ一亚酸的含量如何? 我国民众特别是内地 

居民是否需要额外补充富含n一3脂肪酸的食品、 

·女．1963一o3出生．讲师 

食用油或制剂?这些都是值得营养学关注的重要 

问题。有关的定量研究尚未见报道，本文用羟肟酸 

快速测定法 ：对高温加热后食用油中Ⅸ一亚麻酸 

和亚油酸等重要不饱和脂肪含量变化进行了研 

究． 

1 材料与方法 

④ 

r．7 加热油样捌作 
取油样300ml置铁锅内．电炉加热．按表1设计的温度 

和时问取样测定． 
1．8 特殊油样馕处理 

取高温处理后的油样(表1中 者)，按1．6项衍生．稀释 
后．取稀释液0+5ml直接上已平衡的C，一固相革取小柱(先用 
甲醇润湿，水洗，再用流动相平衡)．收集全部流出液，再用 
3ml甲醇洗脱，合并洗脱液于流出液中，氯气流下挥去甲 
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匪1 几种脂肪酸的羟肟酸衍生物色谱匪 

A怎准品 B．未经C，一J、柱处理的4号样品 C．C 小柱处理的4号样品 

1． 一亚癣酰羟肟酸 2．亚油爵羟肟酸 3．较脂酰羟肟酸 4．油酰羟肟酸 

醇．再用甲醇调节体积至准确O．fim1．取20#1直接进样分 

析．回收率100．2+3．31，6．CV尊a．3％ = 

2 实验结果 

2．1 按方法1．3项操作，色谱图如下： 

2．2 标准曲线、相关系数、最小检测限、回收率和 

日内、日间精密度 

按l_6项操作 (̂=3)，18：3、18：2、18：1的回归方 

程式依次为Yffi660817X+13697(r=0．9999)、Y= 

549890X一35924(r=0．9977)和Y=333488X 
一 248893(rffi0．9996)。 

按标准加人法测得回收率96．93 ．CV 

=1,8 (̂=6)，日问精密度CV=1．62％(̂=6)，均 

在要求范围内． 

2．3 高热处理中食用油的外观变化及有关不饱 

和脂肪酸含量分析 

选用菜油、纯菜籽色拉油、精制豆油作实验， 

三者均古有 一亚麻酸．但杂质古量不同．以便比 

较。 

菜油加热至200℃时，油沫刚觳尽．开始发烟。 

290℃．有大量絮状沉淀析出，发浓烟：继续加热， 

· 124· 

颜色和粘稠度明显增加．最终成深棕色粘稠油体． 

色拉油加热至290℃开始发白烟．颜色和粘稠度增 

加较缓．最后为茶色油体．整个加热过程中无沉淀 

物析出。豆油亦是加热至290℃开始发白烟．颜色 

和粘度变化不明显．亦无沉淀析出．加热过程中主 

要不饱和脂肪酸古量变化见表1。 

3 讨论 

3．1 菜油为我国南方居民习用的主要食用植物 

油．高热后颜色明显加深、沉淀物多、油体明显增 

稠．油样需经预处理方能上柱分析(否则会堵柱)， 

其色谱图亦显示有大量不明杂质峰。而精制豆油 

由于杂质少，即使高温加热15分钟后．颜色粘度无 

明显度化，图谱基线仍清洁平滑．勿须预处理可直 

接上柱分析．提示菜油杂质含量高，因高温氧f 、 

分解、聚合等复杂反应使油中产生大量不明剐产 

物．长期食用后对人体健康的影响值得关注和研 

究．油炸后的食用油反复使用(餐厅尤甚)更是不 

可取的。 

3．3 表1结果显示 高温加热．油中 一亚麻酸、 

亚油酸、油酸均有不同程度减少，双键越多的减速 
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·经C 柱预处理过的： ’’用本法未检出 

越大，Ⅸ一亚麻酸含量变化最为明显，且与加热温 

度、时间和油 的纯度有关。当温度升至290qc(发 

烟)时， 一亚麻酸骤减至60 ～80 ，继续加热5 

分钟，选300℃时，仅剩25 ～30 ，300qc再加热5 

分钟，除精制豆油外，几乎破坏贻尽。因此按传统 

高温煎炒方式(300"C以上)，食用油中的Ⅸ一亚麻酸 

残存极少．n一6／n一3比例严重破坏，从天然 的 

4～5增至20以上，完全不合营养学的要求。改善烹 

调方法或补充富含n一3脂肪酸的食品、保健品，开 

发富含Ⅸ一亚麻酸的优质食用油“ 的确有重要现 

实意义。 
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Influence of deep heating on oc—linolenic acid etc． 

contents of edible oils 

Yubin．et al 

Department of Chemistry，College of Ba c Medical Scienc~ 。 

W e studied the influences of deep heating of 4一linolenic acid and other contents on edible oils and improved 

the rapid qantitative method by conversion fatty acids into hydroxamic acids．Results show the rel~ionship 
between the quality，sort and h~atidg ID．B．12~t~ of oils and its nutrition． 
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