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摘要!以 & 种提取方法"低温压榨法%浸出法和超声波辅助提取法$提取牡丹籽油!在比较出油率的

基础上!对不同提取方法提取牡丹籽油的理化指标%脂肪酸组成及微量活性成分含量进行测定& 结

果表明'浸出法和超声波辅助提取法的出油率远高于低温压榨法#& 种提取方法对牡丹籽油脂肪酸

组成及含量的影响较小!牡丹籽油中不饱和脂肪酸含量为 .!8.'D <.&8&&D!亚麻酸含量为

,!F-'D <,,8#$D#& 种提取方法对牡丹籽油理化指标和微量活性成分含量的影响较大!低温压榨

法得到的牡丹籽油酸值和过氧化值较低!C

/

%甾醇%角鲨烯含量较高!分别为 -#8'%&!!%,8. 1Pc#"" P!

具有较高的营养价值&
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;;牡丹$&#'($)# %*++"*!),(%# @>UW8%属毛茛科芍药 属植物&长久以来其观赏和药用价值为人们所熟知&

牡丹也是我国特有的木本油料作物)#*

' 牡丹籽可

用来制取牡丹籽油&!"## 年国家卫生部批准牡丹籽

油为新资源食品&标志着牡丹籽油正式步入食品行

列)!*

' 牡丹籽油含有丰富的亚麻酸+C

/

+甾醇等多

种活性成分)& %,*

&不饱和脂肪酸含量达 ."D以上&

$#
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尤其是
'

%& 多不饱和脂肪酸---亚麻酸含量超过

,"D&与亚麻籽油同属于亚麻酸型油脂)-*

' 牡丹籽

油营养丰富而独特&具有保健功效)( %'*

'

目前&关于牡丹籽油的研究多以成分分析)&*和

提取方法). %#"*为主&对不同提取方法对牡丹籽油品

质和微量活性成分的影响报道较少' 本研究采用低

温压榨法+浸出法+超声波辅助提取法提取牡丹籽

油&在比较出油率的基础上&对比不同提取方法对牡

丹籽油的理化指标+脂肪酸组成及微量活性成分的

影响&为进一步探索牡丹籽油的制取工艺+提升产品

品质提供参考'

:;材料与方法

#8#;实验材料

#8#8#;原料与试剂

油用牡丹籽&由山东某企业提供'

石油醚$沸程 (" <."=%+甲醇+氢氧化钾+盐

酸+无水乙醚+无水乙醇等&均为分析纯' 脂肪酸甲

酯混合标准品+甾醇标准品+角鲨烯标准品+C

/

标准

品&均购于 H3P12%@4UW39Q公司'

#8#8!;仪器与设备

++'-S%+'- %#S低温螺旋榨油机& a:>T:WXA

bÔ:XO9S1\BuL:8!jd&!""+/数控型超声波清

洗器!岛津 SL%!"#" 气相色谱仪配 *J+检测器!

@P34O>X##"" 型高效液相色谱仪'

#8!;实验方法

#8!8#;牡丹籽油的提取

#8!8#8#;低温压榨法

取牡丹籽&剥壳取牡丹籽仁后破碎&采用低温螺

旋榨油机压榨&毛油经过滤得到低温压榨牡丹籽油'

#8!8#8!;浸出法

取牡丹籽&剥壳后粉碎得到牡丹籽仁粉&以石油

醚为提取溶剂&采用索氏抽提法&提取条件为料液比

#g'+提取温度 '"=+回流时间 #" Q&回收溶剂后得

到浸出牡丹籽油'

#8!8#8&;超声波辅助提取法

取牡丹籽&剥壳后粉碎得到牡丹籽仁粉&以石油

醚为提取溶剂&提取条件为料液比 #g'+超声波功率

!-" R+提取温度 &-=+提取时间 , Q&过滤后收集滤

液&回收溶剂&得到超声波辅助提取牡丹籽油'

#8!8!;测定方法

#8!8!8#;理化指标的测定

酸值测定参照 SE-"".8!!.-!"#(.食品安全

国家标准 食品中酸价的测定/!过氧化值测定参照

SE-"".8!!$-!"#( .食品安全国家标准 食品中过

氧化值的测定/'

#8!8!8!;主要脂肪酸组成及含量的测定

主要脂肪酸组成及含量测定参照SE-"".8#('-

!"#(.食品安全国家标准 食品中脂肪酸的测定/'

#8!8!8&;C

/

+甾醇+角鲨烯含量的测定

C

/

含量的测定参照 SE-"".8'!-!"#(.食品

安全国家标准 食品中维生素@+++/的测定/!甾醇

含量的测定参照 SEcG!-!!&-!"#" .动植物油脂

甾醇组成和甾醇总量的测定 气相色谱法/!角鲨烯

含量的测定参照 IHcG(#!"-!"#$.粮油检验 植物

油中角鲨烯的测定 气相色谱法/'

<;结果与讨论

!8#;提取方法对牡丹籽出油率的影响"见表 #$

表 :;提取方法对牡丹籽出油率的影响

提取方法 出油率cD

低温压榨法 !&8-

浸出法 &#8-

超声波辅助提取法 &!8(

;;由表 # 可知&& 种提取方法的出油率按超声波

辅助提取法+浸出法和低温压榨法依次降低' 相比

浸出法&超声波辅助提取法提取时间短+出油率高+

更加高效' 浸出法和超声波辅助提取法作用原理相

似&结果差异可能与超声波可有效破碎油料细胞+强

化传质作用及加速溶剂在油料中的扩散和渗透

有关)##*

'

!8!;提取方法对牡丹籽油酸值和过氧化值的影响

"见表 !$

表 <;提取方法对牡丹籽油酸值和过氧化值的影响

提取方法
酸值$jbB%c

$1PcP%

过氧化值c

$11:4ĉP%

低温压榨法 #8!" &8!

浸出法 #8$- -8!

超声波辅助提取法 #8!' &8,

;;由表 ! 可知&& 种提取方法得到的牡丹籽油酸

值按低温压榨法+超声波辅助提取法和浸出法依次

升高&低温压榨法和超声波辅助提取法结果相近&而

浸出法的酸值则明显高于其他两种方法&这可能是

因为浸出法提取时间相对更长&温度相对更高&提取

过程中更容易发生水解' & 种提取方法得到的牡丹

籽油过氧化值按低温压榨法+超声波辅助提取法和

浸出法依次升高&浸出法提取过程温度较高&而低温

压榨和超声波辅助提取过程温度较低且提取时间

短&牡丹籽油含有丰富的不饱和脂肪酸&尤其是不饱

和程度高的亚麻酸&高温条件下易被氧化导致过氧

化值偏高'

'#
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!8&;提取方法对牡丹籽油主要脂肪酸组成及含量

的影响"见表 &$

表 ?;提取方法对牡丹籽油主要脂肪酸

组成及含量的影响 E

脂肪酸 低温压榨法 浸出法 超声波辅助提取法

L#(g" (8"" (8"- -8'(

L#'g" "8'( "8.$ "8'#

L#'g# !!8'! !&8&( !!8.#

L#'g! !(8,! !$8", !(8!-

L#'g& ,&8'. ,!8-' ,,8#$

H*@ (8'( $8"! (8($

K*@ .&8#& .!8.' .&8&&

aK*@ !!8'! !&8&( !!8.#

?K*@ $"8&# (.8(! $"8,!

;;由表 & 可知&低温压榨法+浸出法和超声波辅助

提取法得到的牡丹籽油不饱和脂肪酸含量分别为

.&8#&D+.!8.'D和 .&8&&D&多不饱和脂肪酸含量

分别为 $"8&#D+(.8(!D和 $"8,!D&而亚麻酸含量

分别为 ,&8'.D+,!8-'D和 ,,8#$D' & 种提取方

法对牡丹籽油脂肪酸组成及含量的影响较小' 张东

等)-*研究表明&牡丹籽油的亚麻酸含量为 ,-8,#D <

,-8.!D&不饱和脂肪酸含量为 .!8('D <.&F#"D&

多不饱和脂肪酸含量在 $"D左右&与本研究结果一

致' 牡丹籽油不饱和脂肪酸含量高&其中必需脂肪

酸亚麻酸含量与亚麻籽油的接近&是一种营养丰富

的植物油&具有较高的开发利用价值'

!8,;提取方法对牡丹籽油微量活性成分含量的影

响"见表 ,$

表 A;提取方法对牡丹籽油微量

活性成分含量的影响 .DL:MM D

提取方法 C

/

甾醇 角鲨烯

低温压榨法 -#8' &!! ,8.

浸出法 ,!8# !#& !8(

超声波辅助提取法 ,$8( !$# &8-

;;由表 , 可知&低温压榨法+浸出法和超声波辅助

提取法得到的牡丹籽油 C

/

含量分别为 -#8'+,!8#+

,$8( 1Pc#"" P&甾醇含量分别为 &!!+ !#&+ !$#

1Pc#"" P&角鲨烯含量分别为 ,8.+!8(+&8- 1Pc#"" P'

牡丹籽油微量活性成分C

/

+甾醇和角鲨烯的含量都

按照低温压榨法+超声波辅助提取法和浸出法的顺

序依次降低&不同提取方法对牡丹籽油微量活性成

分的含量影响较大!检测结果表明低温压榨法较溶

剂提取法更有利于避免牡丹籽油微量活性成分的破

坏!而超声波辅助提取法较浸出法提取温度低+提取

时间短&更有利于保留牡丹籽油微量活性成分'

?;结;论

牡丹籽油含有丰富的亚麻酸和微量活性成分&

加工过程易发生品质变化和微量活性成分损失&影

响牡丹籽油营养价值' 对低温压榨法+浸出法和超

声波辅助提取法在牡丹籽出油率及其油脂理化指

标+主要脂肪酸组成及含量+微量活性成分含量方面

的影响进行了比较研究' 结果表明(在出油率方面&

浸出法和超声波辅助提取法远高于低温压榨法&优

势明显!相反&在 & 种提取方法对牡丹籽油理化指标

和微量活性成分保留方面&低温压榨法则优势明显'

低温压榨法得到的牡丹籽油酸值和过氧化值较低!

C

/

+甾醇+角鲨烯含量较高&分别为 -#8'+&!!+,F.

1Pc#"" P!& 种提取方法对牡丹籽油脂肪酸组成及

含量的影响较小&牡丹籽油中不饱和脂肪酸含量为

.!8.'D <.&8&&D&亚麻酸含量为 ,!8-'D <

,,F#$D!综合而言&相对浸出法和超声波辅助提取

法&低温压榨法制取的牡丹籽油品质好+微量活性成

分丰富&具有更高的营养价值和保健功效'
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