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摘要!对我国市场上部分老年配方奶粉的脂肪及其中脂肪酸进行了分析% 结果发现!所调查的老年

配方奶粉脂肪含量介于 #!3= a!= TH#"" T!脂肪供能比介于 !'3/I a/=30I#脂肪中脂肪酸主要为

肉豆蔻酸"#3=0I a#"3#0I$&棕榈酸"#/3"=I a/!j"(I$&硬脂酸"=3#"I a#!30/I$&油酸

"!#j=(I a/!3""I$&亚油酸"&3/$I a#$3##I$&

"

%亚麻酸""3!"I a&3(!I$% 无论是脂肪的

供能比还是脂肪酸的比例均衡!老年配方奶粉都与我国居民膳食营养素参考摄入量不一致%

关键词!脂肪酸#中国市场#老年人#配方奶粉
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<<随着我国经济的增长#人口老龄化进程不断加

深#老年人口在我国居民中的比例越来越大$ 我国

居民的膳食结构与生活方式也随着经济的发展发生

了明显变化#致使糖尿病)心血管疾病等多种疾病的

患病率显著增加'#(

$

膳食脂肪是人体需要的三大营养素之一#随着

脂质技术的进步和营养科学对脂肪认识的逐渐深

入#尤其是#膳食脂肪及脂肪酸与心血管疾病和糖尿

病关系的认识#脂肪及脂肪酸对健康的作用越发受

到重视'! %=(

$ 脂肪在膳食中的供能比)组成脂肪不

同类型脂肪酸及其比例)必需脂肪酸和多不饱和脂

肪酸的含量#以及脂肪的甘油三酯结构等#都关系到

膳食脂肪的质量#直接影响其生理功能和健康

效应'0 %'(

$

我国-国民营养计划!!"#',!"&" 年".强调了

要开展老年人群营养改善行动#开发适合老年人群

营养健康需求的食品产品#逐步提高老年人群的整

体健康水平$ 为了揭示我国市场上老年配方奶粉中

的脂肪状况#了解脂肪研究的新进展在老年奶粉中

的应用#本文对我国市场上主要的老年配方奶粉中

的脂肪及脂肪酸进行了分析$
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:;材料与方法

#3#<实验材料

正规渠道购买的知名公司的老年配方奶粉!编

号A# aA(#其中A# 和A0 为国外品牌#A# 原产地

中国!国外品牌#中国境内生产"#A0 原产地丹麦"#

将其标识标签)保质期等内容记录备用$

正己烷)氢氧化钾)甲醇均为分析纯#购于中国

医药集团上海化学试剂公司%&' 种脂肪酸甲酯

!B7_:.45#>\A/'$$= Q>"$!$0G"$

LT-.:8W'$!" 气相色谱仪!LT-.:8WJ:4E85.5T-:X

R84#NBL"$

#3!<实验方法

奶粉脂肪提取&在保质期内#打开包装后即采用

文献'!(报道的方法提取脂肪$

奶粉脂肪脂肪酸甲酯的制备与分析&称取 "3& a

#3" T提取的脂肪于 #= +Q样品瓶中#加入 = +Q正

己烷和 "3= +5.H+Q的l?M%>M

&

?M溶液 & +Q#加

盖混匀后置于 0"D烘箱加热 "3= E#取出后立即在

/ ="" VH+-8 离心机离心 = +-8 后#取上清液进行气

相色谱分析$ 气相色谱升温程序& #/"D保持

= +-8#以 #"DH+-8升温至 #$"D并保持 #" +-8#以

!DH+-8 升温至 !#"D并保持 #" +-8#最后以

#"DH+-8升温至 !&"D并保持 #= +-8$ 气相色谱

柱为 LT-.:8W>C%BRQ$$ ! #"" + b"3!= ++ b

"3!

!

+"$

#;结果与讨论

!3#<老年配方奶粉脂肪含量及来源

相对于婴幼儿奶粉#老年奶粉的品牌和系列明

显要少#因此选取国内市场主流的几个品牌老年奶

粉样品进行分析$ 根据老年配方奶粉标识标签#其

脂肪含量如表 # 所示#并计算脂肪供能比$ 标识标

签中与脂肪相关的配料如表 ! 所示$

表 :;老年配方奶粉的脂肪含量及脂肪供能比

项目 A# A! A& A/ A= A0 A' A$ A( 平均

能量HfS # 0(" # $!/ # ''0 # ($/ # ''= ! "&" ! "#/ # $'$ # $'" # $"=

蛋白质HT #(3= #(3= #(3/ #$3= #(3" !!3" #$3" #'3! #$3" #(3"

脂肪H!TH#"" T" #!3= #&3= #!3= !#3" #&3= !=3" !/3# #$3" #03" #'3&

脂肪供能比HI !'3/ !'3/ &(3& &(3! !$3# /=30 //3& &=3= &#3' &=3/

表 #;老年配方奶粉脂肪和脂肪酸来源

样品编号 脂肪和脂肪酸来源

A# 生牛乳)低芥酸菜籽油)玉米油)鱼油提取物

A! 全脂奶粉)植物油)无水奶油

A& 全脂乳粉)植物油

A/ 全脂奶粉)植物油

A= 生牛乳)植物油

A0 部分脱脂牛奶)植物油

A' 生牛乳)玉米油)无水奶油

A$ 生牛乳)玉米油

A( 全脂乳粉)大豆油

由表 # 可知#老年配方奶粉的脂肪含量介于

#!3= a!= TH#"" T#脂肪供能比介于 !'3/Ia/=j0I$

由表 ! 可知#老年配方奶粉中的脂肪主要来自于

牛乳及其制品和植物油$ 其中 A! aA0 的植物油

没有标示其具体的来源$ 添加植物油的主要目的

是为了改善产品脂肪的脂肪酸组成#使不同脂肪

酸的含量和比例更好地满足机体对脂肪酸营养的

需要$

!3!<老年配方奶粉脂肪的脂肪酸组成

老年配方奶粉脂肪的脂肪酸组成如表 & 所示$

由表 & 可知#老年配方奶粉脂肪的脂肪酸主要为饱

和脂肪酸!BdL#&#3('I a0/3&0I"#其中以肉豆蔻

酸!>#/i"##3=0I a#"3#0I")棕榈酸 !>#0i"#

#/j"=I a/!3"(I"和硬脂酸 !>#$i"#=3#"I a

#!j0/I"等为主%单不饱和脂肪酸!ANdL#!'3"'I a

//3&"I"以油酸!>#$i##!#3=(I a/!3""I"为主%

多不饱和脂肪酸!CNdL#/3$0I a!&300I"以亚油

酸!>#$i!#&3/$I a#$3##I"为主$

表 & 的脂肪酸特征与表 ! 的脂肪来源相一致$

A# 添加了鱼油和低芥酸菜籽油#其 1 %& 脂肪酸

,

%亚麻酸))CL和 cML的含量明显高于其他产

品$ A( 添加了大豆油#其
,

%亚麻酸的含量也较

高$ A! aA/ 可能添加了含有大豆油或菜籽油的混

合油#其脂肪酸组成也含有一定含量的
,

%亚麻酸$

A= aA$ 的植物油来自于大豆油和菜籽油之外的常

见植物油#这些植物油的亚麻酸含量通常较低$ 尤

其是A0#根据脂肪酸组成和脂肪来源进一步分析#

其植物油完全来自于棕榈油$

!3&<讨<论

脂肪对人体具有重要的作用#是主要的营养组

分之一$ 正常人体重中 #/I a#(I为脂肪#是构成

人体成分的重要物质'$(

$ 膳食中脂肪是人体重要

的能量来源之一#合理膳食能量中的 !"I a&"I应

#/#
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由脂肪供给'((

$ 脂肪也是脂溶性维生素的良好载

体#当膳食长时间缺乏脂肪或者脂肪吸收障碍时#会

引起体内脂溶性维生素不足或缺乏%人体必需脂肪

酸也必须靠膳食脂肪提供'((

$ 因此#合理膳食需要

能够提供适量的脂肪和脂肪酸组成$

我国膳食营养素参考摄入量!c\RX"和世界卫

生组织!hM?"都对成人膳食合理脂肪和脂肪酸的

摄入做了推荐#c\RX和hM?推荐标准如表 / 所示$

我国居民成人!包括老年人"膳食营养素脂肪

的推荐摄入量#其供能比为总膳食的 !"I a&"I#

hM?推荐的膳食脂肪供能比为 !"I a&=I#上限

略高于我国的推荐量$ 在膳食脂肪的脂肪酸组成

上#我国和hM?的膳食推荐量基本一致#即饱和脂

肪酸不超过供能比的 #"I#1 %0 CNdL的供能比为

!3=I a(3"I#1 %& CNdL的供能比为 "3=I a

!j"I#反式脂肪酸供能比低于 #I

'( %#"(

$

根据上述膳食脂肪和脂肪酸推荐量#可以推知

正常成人膳食中不同类型的脂肪酸比例为小于

#i#i##也即在合适脂肪供能比的情况下#BdL应低

于总脂肪酸的 #H&#CNdL约为总脂肪酸的 #H&#

ANdL应约为总脂肪酸的 #H&$

大量研究发现#总脂肪摄入量与体重控制存在

显著相关性#保持能量的平衡是维持健康体重和确

保摄入最优营养素的关键'##(

$ 在所调研的老年配

方奶粉中#脂肪供能比满足我国c\RX推荐量的只有

& 个品牌样品!A#)A! 和 A=#见表 #"#其余 0 个品

牌样品的脂肪供能比超过了 &"I!A&)A/)A0 a

A("#最高的甚至达到了 /=30I#远超过我国 c\RX

和hM?推荐的脂肪供能比$ 这可能与老年配方奶

粉的配方有关#其主要配料之一是生牛乳或全脂乳

粉#牛乳脂肪约为牛乳总固体的 !$I#供能比约为

总能量的 ="I$ 因此#常用脱脂乳粉)脱盐乳清粉)

乳清蛋白粉提高蛋白质的相对含量#添加玉米糖浆)

乳糖)麦芽糊精以及低聚糖等提高碳水化合物的相

对含量$

在 & 种不同类型脂肪酸组成上#除了 A# 的

BdL为总脂肪酸的 &#3('I#其余样本的 BdL占总

脂肪酸的比例都超过了 ="I!见表 &"$ 这些奶粉

样本的总 BdL供能比占总供能比都超过了 #"I$

流行病学研究和临床对照实验研究发现#饱和脂肪

酸可能增加糖尿病的发生'#!(

$ 我国和 hM?都推

荐采用CNdL!1 %& CNdL和 1 %0 CNdL"代替 BdL#

控制总 BdL供能比不超过总供能比的 #"I

'$ %((

$

亚油酸和亚麻酸是主要的 CNdL#是必需多不

饱和脂肪酸#人体不能合成#只能通过膳食获取$ 有

关研究显示#当亚油酸摄入量大于总供能比的

!j=I#亚麻酸摄入量大于总供能比的 "3=I时#可

以预防成人缺乏病的发生'((

$ 因此#我国推荐 1 %&

脂肪酸和 1 %0 脂肪酸宏量营养素可接受范围

!LAc\"分别为总供能比的 "3=I a!3"I和 !3=I a

(3"I#同时 CNdL的推荐摄入量为总供能比的

0I a#"I

'$(

$

老年配方奶粉的CNdL相对含量均低于总脂肪

酸的 #H&#= 个样本的 CNdL不到总脂肪酸的 #=I#

最低的只有 /3$0I$ 其次#按照我国 c\RX和 hM?

的膳食推荐标准进行衡算#多数样品中
"

%亚麻酸

的供能比达不到要求$ 所有样本中#只有 A# 添加

了鱼油提取物#其 1 %& CNdL!

"

%>#$i&))CL)

cML"相对含量在所有样品中是最高的$ 添加鱼油

和提高 1 %& CNdL的含量#也是 A# 奶粉显著区别

于其他品牌奶粉的主要宣传卖点之一$

我国 c\RX和 hM?的膳食推荐反式脂肪酸供

能比低于 #I#在所分析的样品中#大部分样本的反

式脂肪酸都超过了这一推荐量$ 这主要是因为牛乳

的乳脂中本身含有 &I a'I的反式脂肪酸$

老年奶粉的脂肪#除了牛乳中本身含有的脂肪

外#主要来源于植物油及鱼油$ 这些植物油通常是

价格相对较低的大豆油)菜籽油)玉米油)棕榈油和

葵花籽油#以及相对较为有特色的稻米油)橄榄油)

椰子油等$ 由于每一种单独的植物油往往以 ! 种或

& 种脂肪酸为主#这也是分析样品的脂肪酸组成不

均衡的主要原因$ 其次#在选择植物油来源时#还要

注意这些植物油自身的一些特点#如菜籽油需要选

用低芥酸菜籽油'#&(

#选用品质较高的稻米油)棕榈

油'#/(和玉米油'#=(等$

可以看出#目前我国市场上绝大部分的老年配

方奶粉在脂肪和脂肪酸方面存在不足$ 为了保证老

年配方食品对老年人的健康促进作用#老年配方食

品亟待类似婴幼儿配方食品那样的法规#为老年人

的健康保驾护航$

<;结;论

部分老年配方奶粉脂肪供能比超过了 c\RX推

荐的脂肪供能比#所有样品不同类型脂肪酸的比例

与c\RX推荐不符#饱和脂肪酸在总脂肪酸中的比例

过高#而多不饱和脂肪酸在总脂肪酸中的比例较低$

无论是脂肪的供能比还是脂肪酸的比例均衡#老年

配方奶粉都要进行改进$ 老年配方食品也亟待合理

的法规进行规范$

!/#
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测定结果带来显著的影响#静置操作简单#利于实际

生产中的快速测定$

通过对提取过程的优化#= +T左右雨生红球藻

藻粉仅需用 # +QcAB?0"D水浴加热 = +-8处理#

静置分离后#残余物用 0 +Q丙酮进行 # 次提取#静

置分离#萃取液用丙酮定容后即可利用分光光度计

测定 /'/ 8+吸光度#利用吸光度与MCQ>法虾青素

含量间的线性关系进行换算#获得准确的虾青素

含量$

<;结;论

建立了一种雨生红球藻中虾青素含量的快速测

定方法#通过优化提取溶剂组合)提取流程以及利用

分光光度法与 MCQ>法之间的相关性#实现了虾青

素含量 #" a!" +-8 内的快速测定#具有操作简单)

设备要求低)快速且结果稳定的特点#能够满足快速

取样测定的需要$
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