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摘要!以新疆 / 个核桃主产区 ## 个不同品种核桃为原料!去壳后分析核桃仁的水分和粗脂肪含量!

并对压榨所得核桃油的酸值&过氧化值和脂肪酸组成进行分析% 结果表明'新疆 ## 个不同品种核

桃仁的粗脂肪含量为 /(3"(I a0$3(=I!水分含量为 !3#!I a&3#"I!压榨核桃油的酸值"l?M$

和过氧化值分别为 "3!0 a"3=# +THT&"3#! a&3!' ++5.HfT!均在国标所要求的质量指标范围内#脂

肪酸组成以不饱和脂肪酸为主!其中油酸含量为 #/3/!I a&#3/0I!亚油酸含量为 ="3/(I a

0!j'$I!亚麻酸含量为 (3=0I a#/30(I%
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W:; ][78X,W7V,W:; U,WW[,4-;X# -8 Ê-4E WE:458W:8W5U5.:-4,4-; ,̂X#/3/!I %&#3/0I# WE:458W:8W5U

.-85.:-4,4-; ,̂X="3/(I %0!3'$I# ,8; WE:458W:8W5U.-85.:8-4,4-; ,̂X(3=0I %#/30(I3

8'5 9/(43& ,̂.87W5-.% _E[X-454E:+-4,._V5_:VW[% 4V7;:U,W458W:8W% U,WW[,4-;

<<核桃又称胡桃)羌桃)万岁子#属于胡桃科胡桃 属植物'# %!(

$ 我国核桃种质资源丰富#种类繁多#种

植面积和总产量均居世界首位$ 我国核桃已经有

! """ 多年的种植历史#种植范围广阔#几乎在全国

各省范围内都有种植#主要分布在云南)陕西)河北)

山西)新疆等地区'& %/(

$

核桃仁含有丰富的优质脂肪)蛋白质)碳水化合

物以及磷)钙)铁)钾等矿物元素和锌)锰)铬等人体

必需的微量元素'= %'(

$ 据分析#核桃含油量平均为

"&#
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0=3"$I a0$3$$I#最高达 '03&I#比大豆)油菜

籽)花生和芝麻的含油量高'$(

$ 核桃油中的脂肪酸

主要是油酸和亚油酸#易消化#吸收率高$ 核桃仁中

蛋白质含量一般为 #=I左右#最高可达 !(3'I#因

其真实消化率和净蛋白比值较高而被誉为优质蛋白

质'((

$ 核桃仁中的维生素)可防止细胞老化和记忆

力减退#同时还含有维生素F)>以及 #$种氨基酸#种

类齐全#成分构成合理#为重要的木本粮油产品$

本文以新疆 ## 种优良核桃品种为原料#采用脂

肪测定仪对不同品种核桃仁粗脂肪含量进行测定%

采用压榨法提取油脂#并对不同品种压榨核桃油的

理化指标进行对比分析#采用气相色谱法对油脂的

脂肪酸组成进行研究和分析#为进一步研究)开发利

用新疆核桃资源提供参考$

:;材料与方法

#3#<试验材料

#3#3#<原料与试剂

本试验所使用的 ## 种核桃原料均为 !"#' 年

#" 月份新收获的核桃#采集时间及地点见表 #$

表 :;样品采集信息

品种 采集地 采集时间

叶城新新 ! 号 叶城 !"#$ 年 ! 月

叶城新丰 叶城 !"#$ 年 ! 月

叶城新光 叶城 !"#$ 年 ! 月

叶城温 #$= 叶城 !"#$ 年 ! 月

叶城土核桃 叶城 !"#$ 年 ! 月

阿克苏 #$= 阿克苏 !"#$ 年 # 月

阿克苏新 ! 阿克苏 !"#$ 年 # 月

和田温 #'( 和田 !"#$ 年 & 月

和田新早丰 和田 !"#$ 年 & 月

伊犁扎 &/& 号 伊犁 !"#$ 年 & 月

伊犁本地 #$= 伊犁 !"#$ 年 & 月

石油醚!沸程 &" a0"D")乙醇)乙醚)冰乙酸)

三氯甲烷)淀粉)碘化钾)甲醇钠)无水硫酸钠#均为

分析纯$ 正己烷为色谱纯$

#3#3!<仪器与设备

B?e="" 型脂肪测定仪&山东海能科学仪器有

限公司%JV,4:#&"" 型气相色谱仪&美国 JM)\A?

dRBM)\公司$

#3!<试验方法

#3!3#<基本理化指标测定

核桃仁水分的测定&参照@F=""(3&,!"#0-食

品安全国家标准 食品中水分的测定.%核桃仁粗脂

肪的测定&参照@F=""(30,!"#0-食品安全国家标

准 食品中脂肪的测定.%核桃油酸值的测定&参照

@F=""(3!!(,!"#0-食品安全国家标准 食品中酸

价的测定.%核桃油过氧化值的测定&参照@F=""(3

!!',!"#0-食品安全国家标准 食品中过氧化值的

测定.$

#3!3!<核桃油脂肪酸组成分析

甲酯化&简易碱式甲酯化方法'#"(

%分析方法&气

相色谱法$

气相色谱分析条件&JV,4:#&"" 型气相色谱仪%

氢火焰离子化检测器 !dRc"%FCe'" 毛细管柱

!="3" +b!="

!

+b"3!"

!

+"%进样口温度 !="D%

柱温采用程序升温##$"D保留 & +-8##=DH+-8 升

到 !!"D#保留 ' +-8%检测器温度 !!"D%氮气流速

#3" +QH+-8% 氢气流速 /" +QH+-8% 空气流速

/"" +QH+-8$

#;结果与讨论

!3#<核桃仁水分和粗脂肪含量

不同品种核桃仁水分和粗脂肪含量见表 !$

表 #;不同品种核桃仁水分和粗脂肪含量 ?

品种 水分 粗脂肪

叶城新新 ! 号 !3'0 0&3&"

叶城新丰 !3/= 0/3=&

叶城新光 &3"= 0$3/#

叶城温 #$= !3#! 0/3/'

叶城土核桃 !3($ ==300

阿克苏 #$= !3/# 0$3(=

阿克苏新 ! !3=# ==3"#

和田温 #'( !30! /(3"(

和田新早丰 &3#" 003/0

伊犁扎 &/& 号 &3"= =!3=0

伊犁本地 #$= !3'' =/3=#

水分含量是影响核桃保存质量的第一要素#低

水分含量可抑制微生物的生长)核桃仁的自动氧化

和褐变反应#从而提高核桃的贮藏稳定性$ 由表 !

可知#新疆 ## 个品种核桃仁水分含量为 !3#!I a

&3#"I#远低于@FHJ!"&($,!""0 中关于核桃坚果

质量要求中水分含量小于等于 $3"I的要求$ 新疆

## 个品种核桃仁的粗脂肪含量为 /(3"(I a

0$j(=I#平均为 0"3!'I$ 其中以阿克苏 #$= 粗脂

肪含量最高#以和田温 #'( 粗脂肪含量最低$ 通过

对不同产地核桃仁粗脂肪含量分析#叶城的 = 个品

种粗脂肪含量都比较高#平均值为 0&j!'I#而伊犁

的粗脂肪含量相对比较低#平均值为 =&3=/I$ 可

能是核桃仁粗脂肪含量受到核桃品种)产地及当地

气候的影响$

!3!<核桃油部分理化指标

不同品种核桃油的部分理化指标见表 &$

#&#
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表 <;不同品种核桃油的部分理化指标

品种
酸值!l?M"H

!+THT"

过氧化值H

!++5.HfT"

叶城新新 ! 号 "3&! #3&=

叶城新丰 "3/# "3#!

叶城新光 "3&" "3=0

叶城温 #$= "3!0 "3("

叶城土核桃 "3&= "30'

阿克苏 #$= "3&$ &3!'

阿克苏新 ! "3&" #3(=

和田温 #'( "3=# "3'=

和田新早丰 "3=# #3#"

伊犁扎 &/& 号 "3/! "3&&

伊犁本地 #$= "3/" #3$"

由表 & 可知#新疆 ## 个不同品种压榨核桃油的

酸值!l?M"和过氧化值分别为 "3!0 a"3=# +THT

和 "3#! a&3!' ++5.HfT#均低于@FHJ!!&!',!""$

中压榨核桃油质量指标!酸值!l?M"

$

&3" +THT#

过氧化值
$

03" ++5.HfT"$ 由于 ## 个不同品种核

桃均为 !"#' 年新收获核桃#新疆空气湿度小#核桃

原料保持了较好的品质#压榨出的核桃油酸值和过

氧化值均较低$

!3&<核桃油脂肪酸组成

对新疆 / 个主产区 ## 个品种的核桃油进行脂

肪酸组成及含量分析#在此基础上进行变异分析#结

果分别如表 /)表 = 所示$

表 =;不同品种核桃油脂肪酸组成及含量 ?

品种 棕榈酸 棕榈油酸 硬脂酸 油酸 亚油酸 亚麻酸 饱和脂肪酸 不饱和脂肪酸

叶城新新 ! 号 '3&# % !3=$ #'3&$ 0#3#' ##3=0 "(3$( ("3##

叶城新丰 03(( % !3/! #=3/( 0#3!! #&3$$ "(3/# ("3=(

叶城新光 '3"0 % &3"$ #=3=" 0!3"" #!3&= #"3#/ $(3$=

叶城温 #$= =30' "3!& !3=( &#3/0 ="3/( "(3=0 "$3!0 (#3'/

叶城土核桃 =3(= % &3&# !03=' =/3/# "(3'0 "(3!0 ("3'/

阿克苏 #$= '3// % !3'/ #=3!! 0!3&0 #!3!& #"3#$ $(3$#

阿克苏新 ! '3#' % &3#" #/3(' 0!3== #!3!# #"3!' $(3'&

和田温 #'( 03=" % !3!# #/3=! 0!3"' #/30( "$3'# (#3!$

和田新早丰 03!/ % !3'$ !$3=( =!3#= #"3!& "(3"! ("3('

伊犁扎 &/& 号 03'0 % !3(& #03/" 0!3'$ ##3#& "(30( ("3&#

伊犁本地 #$= 03$$ "3#( !30! #/3/! 0#3($ #&3(# "(3=" ("3="

<注&* %+未检出$

表 >;:: 种核桃油脂肪酸含量变异分析 ?

脂肪酸 最大值 最小值 平均值 标准差 变异系数

棕榈酸 '3// =30' 03'! "3=' $3/(

硬脂酸 &3&# !3!# !3'0 "3&! ##3'=

油酸 &#3/0 #/3/! #(3#/ 03/" &&3/0

亚油酸 0!3'$ ="3/( =(3&$ /30& '3'(

亚麻酸 #/30( (3=0 ##3(0 #3'! #/3/#

由表 / 可知#新疆 ## 个品种核桃油的主要脂肪

酸组成相同#分别为棕榈酸)硬脂酸)油酸)亚油酸和

亚麻酸#其中棕榈酸含量为 =30'I a'3//I#硬脂

酸含量为 !3!#I a&3&#I#油酸含量为 #/3/!I a

&#3/0I#亚油酸含量为 ="3/(I a0!3'$I#亚麻酸

含量为 (3=0I a#/30(I$ 饱和脂肪酸含量为

$j!0I a#"3!'I#不饱和脂肪酸含量为 $(3'&I a

(#3'/I#这与朱振宝'/(

)陈树俊'##(等的研究结果基

本一致$ 其中叶城温 #$=)叶城土核桃)和田新早丰

& 个品种油脂的油酸含量超出国标范围!##3=I a

!=3"I"# 其余品种油脂的脂肪酸均在 @FHJ

!!&!',!""$ 范围内$

由表 = 可知#新疆 ## 个品种核桃油脂肪酸含量

差异程度依次为油酸k亚麻酸k硬脂酸k棕榈酸k

亚油酸$

核桃油中的多不饱和脂肪酸含量较高#含量在

'"I左右#以亚油酸和亚麻酸为主#这与冯春艳

等'#!(的研究结果一致$ 亚麻酸作为
#

%& 型多不饱

和脂肪酸的主要脂肪酸#在人体中具有许多特殊的

生理功能'#&(

#是构成人体组织细胞的主要成分#在

体内能够合成)代谢#转化为人体必需的生命活性因

子cML和)CL$ 亚油酸能够降低血液胆固醇)预防

动脉粥样硬化)减少心血管病的发病率$ 因此#核桃

油作为一种健康营养高级用油#具有极大的研究和

应用价值$

<;结;论

对新疆 / 个主产区 ## 个品种核桃及其油脂测

定结果显示&

!#"## 个品种核桃仁水分含量在 !3#!I a

&j#"I之间#粗脂肪含量在 /(3"(I a0$3(=I之

!&#
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间#经压榨所得核桃油的酸值!l?M"为 "3!0 a"3=#

+THT#过氧化值为 "3#! a&3!' ++5.HfT#均在国标

所要求的质量指标范围内#说明新疆气候环境有利

于核桃原料的贮存$

!!"## 个品种的核桃油中脂肪酸主要由棕榈

酸)硬脂酸)油酸)亚油酸和亚麻酸组成#其中棕榈酸

含量为 =30'I a'3//I#硬脂酸含量为 !3!#I a

&j&#I#油酸含量为 #/3/!I a&#3/0I#亚油酸含

量为 ="3/(I a0!3'$I#亚麻酸含量为 (j=0I a

#/30(I$ 饱和脂肪酸含量为 $3!0I a#"3!'I#不

饱和脂肪酸含量为 $(3'&I a(#3'/I#具有较高的

营养价值$
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