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摘要!以酸热法提取得到的山葡萄籽原油为原料!研究了山葡萄籽油精炼前后的品质变化% 测定山

葡萄籽油精炼前后感观品质和理化指标&G

)

含量&氧化稳定性&微量元素含量&脂肪酸组成及含量

的变化% 结果表明'精炼山葡萄籽油较原油在感官品质与理化指标上都有很大提升!氧化稳定性提

高!酸值"l?M$由"#03$= m"3"#0$+THT降至""3!# m"3"#&$+THT#精炼对山葡萄籽油中微量元素

含量影响不大!但G

)

含量明显减少!从"003#$ m"3!#$+TH#"" T降至"/&30= m"3#0$+TH#"" T#脂肪

酸组成变化不大!反式脂肪酸含量由""3"' m"3""&$I增加至""3&# m"3""/$I%

关键词!山葡萄籽油#精炼#酸值#氧化稳定性#G

)

#脂肪酸#反式脂肪酸
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<<我国有大面积人工栽培的山葡萄#每年山葡萄的

产量高达十几万吨#主要用于葡萄酒酿造$ 山葡萄籽

是酿酒过程中产生的副产物#含有多种营养成分及生

物活性物质#含油量为 #/I a!!I

'#(

$ 山葡萄籽油

中不饱和脂肪酸含量达 ("I

'!(

#主要成分亚油酸含

量高达 '=I a$&I

'&(

#是目前已知的亚油酸含量最

高的植物油之一$ 亚油酸是人体必需脂肪酸#具有抗

衰老)增强免疫力)清除人体血清胆固醇)调节动植

物神经)治疗和预防心血管疾病等作用'/ %0(

$ 此外#

山葡萄籽油中还含有植物甾醇''(

)白藜芦醇'$(

)原

花青素)G

)

和各种矿物质微量元素等'( %#"(

$ 因此#

山葡萄籽油具有较高的开发利用价值$

山葡萄籽原油含有大量杂质#理化性质不稳定#

需通过精炼脱除有害物质才能食用#但精炼过程也

会造成油中部分营养成分的损失$ 由于受添加的

O,?M溶液)温度等条件影响#不饱和脂肪酸易从顺

式异构化为反式脂肪酸'##(

#长期食用含较多反式脂

肪酸的食物对人体有诸多危害'#!(

$ 国外对油脂中

反式脂肪酸含量做了限量标准'#& %#/(

%国内也提出限

!!
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售富含反式脂肪酸的零食和饮料的方案'#=(

$ 因此#

研究精炼过程中山葡萄籽油品质的变化#对山葡萄

籽油产业的健康发展有着重要的意义$

本文以山葡萄籽原油为原料#研究精炼过程对

其感官品质)理化指标)氧化稳定性)G

)

含量)微量

元素含量)脂肪酸组成及含量的影响#以期为山葡萄

籽油类富含多不饱和脂肪酸油脂的精炼提供参考$

:;材料与方法

#3#<实验材料

山葡萄籽&购自吉林四平市名居葡萄酒庄园有

限公司$ 脂肪酸标准样品& 购自美国 B-T+,公司$

正己烷)冰乙酸)甲醇)无水乙醇)正戊醇等&色谱纯%

柠檬酸)活性炭)硅藻土)(=I乙醇)碘化钾)石油醚

!0" a("D")硫代硫酸钠)氢氧化钾等&分析纯$

CQ!"& 电子精密天平#\)%&""" 型旋转蒸发

仪#"'"&0$#B 循环水式多用真空泵#cM@%(#/"L

型恒温鼓风干燥箱# lK%!="cF型数控超声波清

洗器#@>('(" 型气相色谱仪#浙江大学 O!""" 色

谱工作站$

#3!<实验方法

#3!3#<山葡萄籽油的提取

将山葡萄籽洗净)#"=D烘至恒重#粉碎过 $"

目筛#按料液比 #i0 加入 / +5.HQ盐酸#置于 '=D水

浴处理 # E%冷却至室温后#加入盐酸 ! 倍体积的石

油醚#充分振荡 # E后#$ """ VH+-8)/D离心 = +-8#

取石油醚层#剩余部分加入等体积的石油醚再次萃

取)离心#取石油醚层合并%然后加入与合并石油醚

等体积)"3#I的 O,>.溶液#混匀)离心#取石油醚

层#无水O,

!

B?

/

干燥)过滤#真空旋转蒸发除去石油

醚#油脂于 #"=D烘至恒重#得山葡萄籽原油$

#3!3!<山葡萄籽油的精炼

#3!3!3#<酸法脱胶

取 #"" T山葡萄籽原油加热至 '"D#按 "3&I添加

量加入 ="I柠檬酸溶液#混匀后加入 = T'"D去离子

水充分搅拌#并于 '"D恒温水浴 "3= E#= """ VH+-8 离

心 #" +-8#常温脱水干燥#得脱胶油'#0(

$

#3!3!3!<碱炼脱酸

山葡萄籽原油酸值!l?M"为!#03$= m"3"#0"

+THT#通过计算#向脱胶油中加入 #! T质量分数为

#$I的O,?M溶液#充分搅拌后缓慢升温至 0"D碱

炼脱酸 !" +-8#碱炼过程不断搅拌至出现油)皂明显

分离即可停止#/ """ VH+-8 离心 #= +-8#得到碱

炼油'#'(

$

#3!3!3&<水洗

将碱炼油加热至 $=D#转入经加热的分液漏斗

中#按油质量 #=I加入微沸蒸馏水#于 ("D条件下

洗涤#重复 & 遍#待放出的废液测得为中性即可停

止#得水洗油$

#3!3!3/<脱色

将水洗油在真空度 "3"( AC,)温度 #"=D条件

下脱水 !" +-8%将脱水后的油温降至 '"D#按油质

量 /I加入复合脱色剂!活性白土%活性炭#(i#"处

理 != +-8#真空过滤得脱色油$

#3!3!3=<脱臭

将脱色油在真空度为 "3"($ fC,)温度为 !!"D

条件下#真空脱臭 & E得到精炼油'##(

$

#3!3&<分析方法

#3!3&3#<山葡萄籽油感官品质和理化指标测定

色泽依据@FHJ!!/0",!""$#透明度)气滋味依

据 @FHJ==!=,!""$#折光指数依据 @FHJ==!',

!"#"#酸值依据@F=""(3!!(,!"#0#过氧化值依据

@FHJ==&$,!""=#碘值依据@FHJ==&!,!""$#皂化

值依据 @FHJ==&/,!""$#水分及挥发物依据 @F

=""(3!&0,!"#0#G

)

含量依据@F=""(3$!,!"#0#微

量元素采用原子吸收分光光度计法测定'#$(

$

#3!3&3!<山葡萄籽油的氧化稳定性测定

采用 B4E,,.烘箱法'#((

$ 将山葡萄籽油分别盛

装于烧杯中#敞口置于 0&D恒温干燥箱中加速氧

化#以 # ;为单位测定样品的过氧化值#!" ; 为 # 个

周期$

#3!3&3&<山葡萄籽油脂肪酸组成分析

参照文献'!"(将山葡萄籽精炼油甲酯化#参照

文献'!#(进行气质联用分析精炼油的脂肪酸组成

及含量$ 脂肪酸通过对照标准样品进行定性#然后

采用面积归一化法确定相对含量$

#3!3/<数据分析

每个实验点做 & 个平行#数据用*平均值 m标

准偏差+表示$ 采用 )̀4:.和 ?V-T-8$3" 软件对数据

进行处理和分析$

#;结果与讨论

!3#<精炼山葡萄籽油的感观品质和理化指标

山葡萄籽油精炼前后的感观品质和理化指标如

表 # 所示$

由表 # 可知#精炼山葡萄籽油的感官品质和理

化指标均达到国家标准#与山葡萄籽原油相比#精炼

山葡萄籽油水分及挥发物含量)酸值)过氧化值和皂

化值明显降低#油脂品质较原油更好$ 碘值较高#表

明精炼山葡萄籽油中含有大量的不饱和键#在加工)

运输)储存及加热过程中#应注意采取相应措施#以

防发生酸败现象$

&!
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表 :;山葡萄籽油精炼前后的感官品质和理化指标

项目 @FHJ!!/'$,!""$ 原油 精炼油

色泽 浅黄绿色H淡绿色 浅黄绿色 浅黄绿色

气味)滋味 气味)口感良好 无异味 气味)口感良好

透明度 澄清)透明 澄清)透明 澄清)透明

折光指数!1

/"

"

#3/0' a#3/'' #3/$& m"3"#& #3/'! m"3"#=

水分及挥发物HI

$

"3#" "3#$! m"3""= "3"&= m"3""&

酸值!l?M"H!+THT"

$

&3" #03$= m"3"#0 "3!# m"3"#&

过氧化值H!++5.HfT"

$

'3= $3!" m"3"!# &3#! m"3""0

碘值!R"H!TH#"" T" #!$ a#=" #&=3!/ m"3"&= #/"3&0 m"3"!&

皂化值!l?M"H!+THT" #$$ a#(/ #(03$= m"3#=$ #("3#= m"3"$&

!3!<精炼过程对山葡萄籽油酸值的影响

实验中所用山葡萄籽原油采用酸热法提取#酸

值!l?M"为!#03$= m"3"#0"+THT#其中水分)游离

脂肪酸)磷脂及色素等杂质未达到食用油国家标准#

必须精炼才能食用$ 将山葡萄籽原油经脱胶)碱炼

脱酸)水洗)脱色)脱臭 = 个阶段#测定各阶段油样的

酸值#探讨精炼过程对山葡萄籽油酸值的影响#结果

如图 # 所示$
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图 :;精炼过程对山葡萄籽油酸值的影响

<<由图 # 可以知#碱炼脱酸过程酸值!l?M"大幅

度降低#由初始的 !#03$= m"3"#0"+THT下降到

!"j#0 m"3"#""+THT#水洗)脱色阶段酸值变化幅度

不明显#经脱臭处理后酸值 !l?M" 为 ! "3!# m

"j"#&"+THT#符合食用油国家标准$ 由此可知#碱

炼脱酸是油脂精炼过程中降低酸值的主要阶段$

!3&<精炼过程对山葡萄籽油中G

)

含量的影响

采用MCQ>法测定山葡萄籽油精炼工艺过程中

G

)

含量及变化趋势#结果如图 ! 所示$
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图 #;精炼过程对山葡萄籽油中P

H

含量的影响

<<由图 ! 可知#山葡萄籽原油中 G

)

含量为

!00j#$ m"3!#"+TH#"" T#精炼过程山葡萄籽油中的

G

)

含量不断下降#碱炼脱酸)水洗两个阶段对G

)

含

量的影响较小#经脱色后 G

)

含量降至 !/(3(# m

"j!/"+TH#"" T#降低了 !/30I#这是由于氧化及脱

色剂的吸附作用导致的#而脱臭过程中由于高压蒸

汽及高温条件再一次导致 G

)

大量损失#含量降至

!/&30= m"3#0"+TH#"" T#损失率达 &/3"/I$

!3/<精炼对山葡萄籽油氧化稳定性的影响

精炼前后山葡萄籽油氧化稳定性的变化如图 &

所示$
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图 <;精炼对山葡萄籽油氧化稳定性的影响

<<由图 & 可知#精炼山葡萄籽油氧化稳定性高于

山葡萄籽原油#可见精炼过程对提高山葡萄籽油储

藏稳定性有一定的意义$

!3=<精炼对山葡萄籽油中微量元素含量的影响

分别对山葡萄籽原油)精炼油中微量元素含量

进行分析测定#结果见表 !$

表 #;精炼对山葡萄籽油中微量元素;;

含量的影响 6MQ:EE M

微量元素 精炼前 精炼后

钾 (3!& m"3"#& $3$= m"3"##

铁 "30& m"3"#$ "3=$ m"3"!/

铜 微量 微量

磷 "3(' m"3"#0 #3"& m"3"#$

钙 #3&/ m"3"!" #3/! m"3"!!

锌 "3"= m"3""0 "3"& m"3""!

镁 "3## m"3"#$ "3#& m"3"#=

锰 微量 微量

<<由表 ! 可知#山葡萄籽油中含有钾)钙)锌)铁)

/!
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镁)磷等多种微量元素#精炼前后各微量元素含量变

化不显著$ 山葡萄籽油中人体必需的微量元素钾和

钙的含量较高#尤其是钾元素含量可达 !(3!& m

"j"#&"+TH#"" T#在调节细胞渗透压和酸碱平衡上

起重要作用%铁和磷的含量相对较低#分别为!"30& m

"j"#$"+TH#"" T和!"3(' m"3"#0"+TH#"" T%而重

金属元素如锰)铜的含量很低#几乎检测不到#表明

山葡萄籽油具有较高的营养价值#可作为功能性

油脂$

!30<精炼对山葡萄籽油脂肪酸组成的影响

分别对精炼前后的山葡萄籽油脂肪酸组成进行

分析测定#结果见表 &$

表 <;精炼对山葡萄籽油脂肪酸组成及含量的影响;?

脂肪酸 精炼前 精炼后

豆蔻酸 "3"= m"3""& "3"= m"3""!

棕榈酸 $30& m"3"#! $3&( m"3"!!

棕榈油酸 "3"' m"3""# "3"' m"3""#

硬脂酸 /3!' m"3""! /3=# m"3""=

反油酸 "3"# m"3""! "3"& m"3""#

油酸 #&3&/ m"3"#! #&3"! m"3""$

反亚油酸 "3"= m"3""= "3!/ m"3""&

亚油酸 '"3=( m"3"=& '"3!( m"3"&#

反亚麻酸 "3"# m"3""0 "3"/ m"3""!

亚麻酸 "3&( m"3"#! "3/& m"3"!!

花生四烯酸 "3#& m"3""# "3#/ m"3""#

总反式脂肪酸 "3"' m"3""& "3&# m"3""/

<<由表 & 可知#精炼山葡萄籽油中各脂肪酸含量

如棕榈酸)硬脂酸)油酸和亚油酸等与原油相比没有

明显变化$ 可以认为精炼工艺对山葡萄籽油中脂肪

酸组成几乎没有影响$ 然而#精炼对反式脂肪酸含

量则有较大的影响#原油中反式脂肪酸含量只有

!"3"' m"3""&"I#精炼后反式脂肪酸含量升高至

!"3&# m"3""/"I$ 其中#主要成分反亚油酸由原

油中的!"3"= m"3""="I增加到!"3!/ m"3""&"I#

反油酸和反亚麻酸含量虽有所增加#但并不显著$

<;结;论

!#"酸热法提取得到的山葡萄籽油经过精炼处

理后#感官品质和各项理化指标均满足 @FHJ

!!/'$,!""$ 的要求#与山葡萄籽原油相比#精炼山

葡萄籽油品质显著提高$

!!"精炼过程中#碱炼脱酸阶段对山葡萄籽油的

酸值影响显著#酸值!l?M"由!#03$= m"3"#0"+THT

下降到!"3#0 m"3"#""+THT#脱色和脱臭对酸值影响

不大#油脂酸值!l?M"最终为!"3!# m"3"#&"+THT#

达到食用油国家标准%脱色和脱臭阶段使得山葡萄

籽油G

)

含量损失严重#由原油中的!003#$ m"3!#"

+TH#"" T降至!/&30= m"3#0"+TH#"" T%精炼后的

山葡萄籽油氧化稳定性较原油有所提高%山葡萄籽

油中各种微量元素含量在精炼前后未发生显著

变化$

!&"山葡萄籽油脂肪酸组成以亚油酸)油酸和

棕榈酸为主#精炼后各脂肪酸含量没有显著的变化%

反式脂肪酸含量由!"3"' m"3""&"I增加至!"3&# m

"3""/"I#但其含量仍小于 #I#符合食用植物油国

家标准$
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续表 > ?

脂肪酸 水酶油 热熔油

未知酸 #3" #3#

二十碳五烯酸!>!"i=" &3= !3/

未知酸 "3& "3=

未知酸 #3# #3!

二十二碳六烯酸!>!!i0" /3! &3!

<;结;论

!#"采用风味蛋白酶酶解大鲵油和热熔法提取

大鲵油的精制工艺为&"3!I磷酸脱胶#加入 #3=I

质量分数为 030'I氢氧化钠溶液脱酸#/I复合脱

色剂脱色#!I茶多酚%酵母复合液脱腥$ 水酶油浅

黄色)腥味淡%热熔油橙红色)微腥$

!!"水酶法提取大鲵油的品质优于热熔法制备

的大鲵油$ 水酶油的水分及挥发物!"3"'I")不溶

性杂质!"3"&I")酸值!l?M"!"3'! +THT")不皂化

物!"3$$ THfT")过氧化值!/3&" ++5.HfT"符合我国

水产行业精制鱼油的一级标准%热熔油的水分及挥

发物!"3#$I")不溶性杂质!"3"0I")酸值!l?M"

!#3"# +THT")不皂化物 !#30! THfT")过氧化值

!=j=& ++5.HfT"符合我国水产行业精制鱼油的二

级标准$ 水酶法对不饱和脂肪酸保留高于热熔法$

水酶油中不饱和脂肪酸含量 '03$I#)CL)cML总

量为 '3'I%热熔油中不饱和脂肪酸含量 '"j(I#

)CL)cML总量为 =30I$

参考文献!

'#( 雒林通#万红玲#兰小平#等3中国大鲵资源现状及保护遗

传学研究进展'S(3广东农业科学#!"###&$!#'"&#"" %

#"&3

'!( 耿敬章#李新生#党娅#等3中国大鲵营养成分和功能因子

研究进展'S(3氨基酸和生物资源#!"#&#&=!!"&( %#!3

'&( 陈德经#陈曦#方斌#等3大鲵不同部位的抑菌效果研究

'S(3安徽农业科学#!"###&(!!&"&#/#"( %#/##"3

'/( 胡代花3微碱条件生物酶法提取大鲵肝脏油脂及其脂肪

酸组成分析'S(3中国油脂#!"#'#/!!/"&##& %##'3

'=( 张佳婵#薛玲#王昌涛3大鲵尾部鱼油的酶法提取工艺

'S(3食品科学技术学报#!"#&#&#!&"&!= %!(3

'0( c))CRlLc# G)@O)BMhL\LOG\# SNQRLC# :W,.3

R8Z:XW-T,W-58 58 5-.:̀WV,4W-58 +:WE5;X,8; -WX-8U.7:84:58

'0)5# %& 458W:8WUV5+47.W7V:; X,.+58'S(3d55; CV54:XX

J:4E85.# !"#/# =!#!"&/"# %/#/3

''( ?QRG)R\LcLB F# QR>?cR)c?ddB# dN\R@?L# :W

,.3)89[+,W-4:̀WV,4W-58 5U5-.UV5+[:..5̂U-8 W78,!B2316

13$#(;#&#")$" ][%_V5;74WX& ,45+_,V-X58 -̂WE 5WE:V:̀*

WV,4W-58 +:WE5;X'S(3R8WSd55; B4-J:4E85.# !"#'# =!

!&"&0(( %'"=3

'$( 王苗苗3大鲵肌肉营养成分分析与尾脂油制备技术研究

'c(3湖南 张家界&吉首大学# !"#=3

'(( RGLO?GB l# FNAF)\@Lc3)̀WV,4W-58 5UU-XE 5-.7X-8T

TV::8 :̀WV,4W-58 +:WE5;X& ,XE5VWV:Z-:̂'S(3)8:VT[CV5*

4:;-,# !"#'# #!$&/'' %/$&3

'#"( 胡代花3超声辅助提取大鲵肝脏油脂及其脂肪酸组成

分析'S(3中国油脂#!"#'#/!!0"&#! %#=3

'##( >MRAB??lJ# hLOOLQLO@lLh3)UU:4W5U+-4V5̂,Z:

_V:WV:,W+:8W58 :̀WV,4W-58 [-:.; ,8; 27,.-W[5U4,WU-XE 5-.

-8 85VWE:V8 JE,-.,8;'S(3ALJ)>h:] >58U:V# !"#=# &=

!/"&# %=3

'#!( 王苗苗#罗庆华#王海磊#等3酶解法提取大鲵尾部油的

工艺研究'S(3中国油脂#!"#=#/"!/"&0 %#"3

'#&( 李文佳3水酶法淡水鱼油提取及鱼油腥味成分分析研

究'c(3江苏 无锡&江南大学#!"#/3

'#/( 罗秦#孙强#叶欣#等3粗大鲵油的精制及其脂肪酸组成

分析'S(3中国油脂#!"#/#&(!'"&= %$3

'#=( 李前山#苏媛媛3贻贝酶解液用酵母发酵法脱腥效果最

佳'S(3监督与选择#!""$!0"&0" %0!3

'#0( 徐永霞#姜程程#刘滢#等3带鱼脱腥工艺及脱腥前后的

理化性质'S(3食品与发酵工业#!"#&#&(!#!"&

##############################################

0$ %'!3

"上接第 != 页$

'#=( 卢训#赵霖3反式脂肪酸的危害及台湾快餐业烹饪用油

反式脂肪酸含量调查 'S(3中国食品学报#!"#"##"

!/"&&& %&'3

'#0( 赵芙蓉3葡萄籽油的提取)精制及应用研究'c(3乌鲁

木齐&新疆大学#!"#&3

'#'( 李桂华#王向云#任国卫#等3不同精炼脱酸方法对葡萄

籽油中反式脂肪酸的影响研究'S(3现代食品科技#

!"#/#&/!#"&#!" %#!=3

'#$( 赵卫星#姜红波#温普红3原子吸收分光光度法测定野

蜂蜜中微量金属元素含量'S(3化学与生物工程#!"###

!$!!"&$0 %$$3

'#(( 徐金瑞#邓翌凤#列丽坤3几种抗氧化剂协同作用对葵花

籽油稳定性的影响'S(3中国油脂#!""(#&/!$"&/" %/!3

'!"( hLO@Pc# @?O@Yh#YML?YF# :W,.3A-4V5]-,.

.-_-; _V5;74W-58 UV5+ _:4W-8 %;:V-Z:; 4,V]5E[;V,W:X][

5.:,T-857X[:,XWX'S(3CV54:XXF-54E:+# !"#=#=" !'"&

#"(' %##"!3

'!#( 牛翠娇#史玉琴#宋涛#等3气相色谱%质谱法测定食品中

的反式脂肪酸'S(3安徽农业科学#!"###&(!0"&&0/( %

&0=#3

"&

>MROL?RQB LOcdLJB<<<<<<<<<<<<<<!"#$ G5.j/& O5j#!


