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四 J ll地区食用油脂脂肪酸分析

生化 教研 宝 许霖水 吴喜贵 蓝燕麟

食用油脂中的脂肪酸成份可直接影响休内脂类代谢
。

实验研究 与临床实践证明
,

含多双

键的不饱和脂肪酸的植物油具有 良好的降低 血中胆固醇的作用
( ` ) ,

并且
l

汀以降低血中低密度

脂蛋白 ( L D L ) 和极低密度脂蛋白 ( V L D L ) 的含量
〔 “ ’ ,

从而减少冠心病的患病率
。

随着动物性食
.W

:

供应的种 类
、

数量 日多
,

对含多双键不饱和脂肪酸的植物油的需要也就

显得越来越重要
。

由于应用气相色谱分析技术进行食用油脂分析
、

鉴定脂肪酸的种类和含量

国内报导的不很多
,

有的结果也不 一致
,

因此有进一步研究的必要
。

木文系对四川地 区 22 种常用食油
,

应用国产气相层析仪和国产试剂进行脂肪酸种类
、

含

量的分析
,

并对个另lJ来源不同的油脂进行脂肪酸含最比较
。

实验材料与方法

随机分另lJ称取重庆市场上出普的 2 2种不 同食用油脂 ( 货源为四川省各专县 ) 50 一 100 毫克
。

按硫酸
一

甲醇法 ` ” 进行脂肪酸甲醋化
。

所得脂肪酸甲醋用重蒸石油醚 ( 4 5一 6 0
“

)萃取
。

用 N
Z

气

流吹干浓缩至适当浓度
。

用微最汁射器吸取 1 微升进样
。

进行矛
汁目色谱分析

。

气相色谱条件

仪器
: 100 型气相层析仪 (

_

L分厂 )
,

氢火焰离子化检测器
。

层析柱
: 2 米 x 3 毫米 (内径 ) 螺旋形不诱钢管

,

内装 15 % 乙 二配丁二酸 巨酗 (北京化

工厂 ) 涂渍于酸洗 1 01 白色相体
,

60 一 80 目 (上海 i式剂一厂 )
。

操作温度
:

柱温 17 2 ℃ ,

检测温度 2 25 ℃ ,

气化温度 27 0 ℃
。

气休
:

N
Z

作载气
,

流速 40 毫升 /分钟
,

H
:

流速 40 毫升 /分钟
,

空气流速 6 00 毫升 /分钟
。

J一种标准脂肪酸
:

月桂酸 ( 1 2 : O)
、

豆 栽 酸 ( 1 4 : o )
、

软 脂 唆 ( 16
,

0)
、

软油酸

( 1 6 : 1 )
、

硬脂酸 ( 18 : o )
、

油酸 ( 1 8 : 1 )
、

亚油酸 ( 1 5 : 2 )
、

亚麻侧1酸 ( 1 5 , 3 )
、

花生酸

( 2 0 : o )
、

花生油四烯酸 ( 2 0 : 4 )
、

芥子酸 ( 2 2 : 1 ) 按 上述硫酸
一

甲醇法进行甲酚 化
。

井以

标准脂肪酸甲醋的保留时间确定各种油脂相对应的脂肪酸甲醋成份
。

标准脂肪酸甲醋保留时

间
,

见图一
。

按归一 化法计算各油脂脂肪酸峰面积的百分 比表示脂肪酸含量
。

结 果 与 讨 论

L

对四川地区 22 种食用油脂的脂肪酸气相色谱分析结果
,

见表 l
。

三种家禽 (鸡
、

鸭
、

鹅 ) 的油脂脂肪酸含量颇相近
,

见图二
。

主
一

要含油 酸 ( 18 ,
1)

,

约占5 0 %
。

其次是软脂酸 ( 1 6
, o )

,

但亚油酸 ( 1 8 , 2 ) 含量也比较高
,

占 1 1
.

0
一 1 3

.

3 1%
。
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牛油 `了羊油脂肪酸么世更为接近
,

见图三
。

其中饱和脂肪酸 ( 1 8 : 。 + 16
:

0) 占 58 % 左

右
。

硬脂酸 ( 1 5 : o ) 占3 0 % 以上
,

较 T o v e
等

〔` ’ 和 M a r v i n 等 ( 。’

报导的数
’

:
,

二还 .11石
。

猪油是我国人 民主要的动物性食油来源
,

其 脂肪酸含最 与W al l e r 等 C。 ’报 导的材料相接

近
。

不 饱和脂肪酸 比例较高
。

但主要是但}酸
、

( ] 8 : 一)占4 4
.

5 6 %
。

亚油酸 ( 1 5 : 2 )占 1 3
.

6 6 %
。

猪

油测定结果其标准差较大
,

这可能与所取猪油样品来源不 同 (包含边油
、

化油等 )有影响
。

值得提及的是 8 种动物性油脂其所 含软脂酸相当高 ( 2 2
.

2 7一 32
.

1 9 % )
。

14种植物油的脂肪酸成分测定结果
,

主要是含不 饱和脂肪酸
。

菜油是我国广大地 区的主要食用油
,

脂肪酸含量
一

与D ar n e r
ud

、

欧乞车咸等报导结果基才;相

同
〔 了、 〔 , ’ 〔。 、 〔 . 〕 ,

芥子酸 ( 2 2 , 1 ) 占 4 5
.

3 3 ;石
,

见图四
。

才; 实验芥子酸与花生油四烯酸 ( 2 0 ` 4 ) 保

留时问接近
,

色谱峰重晨而不 能分开
。

同时所测亚麻油酸 ( 18
:

3) 占铭
.

5 8%
,

较 D e w a il ly

等报导资料高
`了’ ` ” 〔“ ’ 。

根据上述资料亚麻油酸在菜油巾仅含 1
.

7一 8
.

6 厂
.

滩
、

研究所测结果偏

高
,

可能是亚麻油酸与花生油一烯酸 (2 O : 1 ) 不 能分开的缘故
。

棉籽油
、

黄豆油
、

花生油也是主要的植物性食油
。

这 些 油 的 脂 肪酸测定结果 与 J o h n

等 “ ` ’ ( ` 2 ’ 〔` “ ’的资料相似毛 棉籽油和黄豆油所含亚沮一酸 ( 1 5 : 2 ) 很多
,

约占5 0 % 以 匕 见图五
。

是人体必需脂肪酸的良好来源
。

麻油
、

玉米油
、

葵花籽油
、

辣椒 油
、

核桃油
、

南瓜籽油听含亚油酸 也特别高
,

占43 一 68 %
。

苏麻油
、

蚕蛹油
、

黄豆油
、

核桃油含有 比较多的亚麻油酸 ( 1 8 :

3)
.

尤其苏麻油所含亚

麻油酸达 47
.

32 %
,

蚕蛹油含亚麻油酸 3 1
.

64 %
。

茶油
、

橄榄油
、

米糠油 含有很高的油酸 ( 1 :8 1) 其中茶油所含油酸
! ;万达 82

.

05 %
,

橄榄

油达 7 6
.

5 4 %
。

从以上分析结果看
,

麻油
、

葵花籽油
、

玉米油
、

棉籽油
、

黄豆油
、

蚕蛹油和苏麻油含有

较多的多双键不 饱和脂肪酸
,

均具有较好的降低血脂的作用
。

据 所 产「的亚油酸 ( 1 8 :

2)
、

亚麻油酸 ( 1 8 :

3) 在体内可转变成花生油四烯酸 ( 2 0 : 4 )
〔 ’ 、 “ 魂 )

可促进血中游离胆固醇醋化
,

加速胆固醇的运输与代谢
,

从而降低血中胆固醇和 L IIJ
J 、

V L D L 的含粉以减少或预防冠心病

的发生
。

实验中比较 12 个来源不同的麻 油样
.针

: ,

其脂肪酸利
,

类完全相同
,

各 )}旨肪酸的含量也很接

近
,

见图六与表 2
。

木研究采用国产仪器和试剂对四川地区 2 2种食用油脂的脂肪酸进千r气相色谱分析
,

各种

可比较油脂的脂肪酸种类与国内文献的结果基本一致 “ 6 ’ 。

某 些脂肪酸含量略有差别
。

根据

SP
e cn e r 等

( ’ 5 )

弓}用的第七届联合国粮农组织 /世界卫生组织公布的测 定 标 准 ( F 八O /W H O

r e p o r t o f t h e S e v e n t }1 S e s s i o n o f t h e C o d e x Al i n l e n t a r i a s C o m m i t t e o o n f a t s a n d 0 115 ,

oL dn
o n ,

M a cr h 1 9 7 4) 木研究测定结果均在该范围内
。

杭物油的脂肪酸含宽比较恒定
,

虽然

可能因品种与成熟期不 同而有差别
,

似与产油地区关系不 人
。

因同一公
,

种的脂肪酸成份一般

是相同的
。

刁
“ 结

多双键不饱和脂肪酸有 良好的降血中胆固醇的作用
,

为此我们用国产气相层析仪与国产

试剂对四川地区22 种常用食用油脂进行脂肪酸成份的分析
。

鸡
,

鸭
,

鹅油中亚油酸占总脂肪
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表 21 2种不 同来 源麻油脂肪 酸种 类与含 量

脂 舫 酸 种 类
、
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8 0 5
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8 1士 O
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3 9 3 9
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9 9 土 1
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5 8 1 14
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0 3士 1
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7 ]

酸的11 一 13 %
,

亚麻油酸含从较低
。

动物油中兔油亚油酸与亚麻 油酸含号高
。

14 种植物油中

以葵花籽油
、

核桃油
、

辣椒油
、

黄豆油
、

南瓜籽油
、

麻油等含亚油酸多
。

苏麻油含亚麻油酸

达 4 7% 左右
。

此外
,

蚕蛹油含有很多亚麻油酸
。

木实验各种可比油脂的胎肪酸分布都在联合

国粮农组织与世界 R生组织报告的结果 范围内
。
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