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摘要!以青海省不同产地的亚麻籽为原料!采用索氏抽提法提取亚麻籽油!通过气相色谱法分析亚

麻籽油脂肪酸组成!并运用中药色谱指纹图谱相似度评价系统建立青海亚麻籽油脂肪酸指纹图谱!

利用指纹图谱鉴定掺伪量分别为 $"J%!"J%D"J%+"J%&"J的大豆油%玉米油%花生油%菜籽油%

葵花籽油%芝麻油的掺伪模型& 结果表明'构建的指纹图谱符合指纹图谱研究的技术要求!可在一

定程度上代表青海亚麻籽油样品的整体性#该指纹图谱可以鉴别掺伪量 !"J及以上大豆油%葵花

籽油掺伪模型!$"J及以上玉米油%花生油和菜籽油掺伪模型!而对芝麻油掺伪识别效果欠佳!掺伪

量大于 D"J时才能鉴定&

关键词!青海亚麻籽油#脂肪酸组成#气相色谱法#指纹图谱#掺伪识别
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EE亚麻是我国重要的经济作物&主要分布在西北

和华北北部干旱)半干旱地区*$+

' 其中&青海省亚

麻种植历史悠久&其特有的高原地理和气候特征使

得青海亚麻成为一种具有栽培价值的油料作物' 亚

麻籽油是从亚麻籽中提取的油脂&主要含有亚麻酸)
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油酸)亚油酸)硬脂酸和棕榈酸*!+

&其中
!

#亚麻酸

占脂肪酸总量的 &"J以上*D+

&部分产地亚麻籽油中

!

#亚麻酸含量可达 '&;-+J

*++

' 研究表明&

!

#亚

麻酸是维持机体正常生理功能和生长发育的必需脂

肪酸*&+

&具有提高免疫力)降血压)降血脂)预防心

脑血管疾病等功能*' #%+

' 因此&亚麻籽油在食品)医

药领域有很好的应用价值'

脂肪酸作为植物油的主要成分&决定了植物油

的营养价值*- #,+

' 全面了解植物油中脂肪酸组成&

有助于区分植物油种类和检测油脂掺伪*$"+

' 气相

色谱法是目前检测脂肪酸最广泛)有效的方

法*$$ #$!+

' 另外&对于脂肪酸的评价和植物油掺伪鉴

别大多是利用气相指纹图谱法*$D+

&指纹图谱数据处

理的方法主要基于化学模式识别法*$++

&分别采用聚

类分析*$&+和主成分分析法*$'+对数据统计分析&运

用相似度进行计算'

近年来&国内外学者运用气相色谱法结合数据

分析&对植物油掺伪识别展开了研究' F6=>等*$%+

利用气相色谱法结合多元数据分析研究了芝麻油脂

肪酸组成的变化&用偏最小二乘法建立量化模型&对

芝麻油掺伪分析预测相对误差在 $;$,J M+;!,J

之间&可以满足品控要求' 喻凤香等*$-+将菜籽油)

大豆油)棕榈油)棉籽油掺入纯米糠油中&基于掺伪

米糠油与纯米糠油指纹图谱的相似度&建立了相似

度与掺伪量的线性模型&该模型可鉴别掺伪量 !J

以上的棕榈油)$+J以上的菜籽油)$%J以上的棉籽

油和 $'J以上的大豆油'

本研究选取青海省不同产地的亚麻籽油作为研

究对象&分析亚麻籽油的脂肪酸组成&构建脂肪酸标

准指纹图谱&利用指纹图谱进行掺伪识别&以期为青

海省亚麻籽油的评价及质量监控提供理论依据'

:;材料与方法

$;$E实验材料

+" 种亚麻籽样品信息见表 $!大豆油)玉米油)

花生油)菜籽油)葵花籽油)芝麻油&益海嘉里!十一

酸甲酯)棕榈酸甲酯)硬脂酸甲酯)油酸甲酯)亚油酸

甲酯)亚麻酸甲酯标准品&纯度均大于 ,-J&西格玛

奥德里奇$上海%贸易有限公司!正庚烷)甲醇&色谱

纯!石油醚)氢氧化钾)无水硫酸钠&分析纯'

表 :;@L 种亚麻籽样品信息

编号 样品信息 编号 样品信息 编号 样品信息 编号 样品信息

TQ#$ 西宁大通 TQ#$$ 西宁湟中 , TQ#!$ 海东互助 D TQ#D$ 海东民和 &

TQ#! 西宁湟源 TQ#$! 西宁湟中 $" TQ#!! 海东互助 + TQ#D! 海东民和 '

TQ#D 西宁湟中 $ TQ#$D 西宁湟中 $$ TQ#!D 海东互助 & TQ#DD 海东平安 $

TQ#+ 西宁湟中 ! TQ#$+ 西宁湟中 $! TQ#!+ 海东互助 ' TQ#D+ 海东平安 !

TQ#& 西宁湟中 D TQ#$& 西宁湟中 $D TQ#!& 海东乐都 TQ#D& 海东平安 D

TQ#' 西宁湟中 + TQ#$' 海南贵德 $ TQ#!' 海东民和低杆 TQ#D' 海东平安 +

TQ#% 西宁湟中 & TQ#$% 海南贵德 ! TQ#!% 海东民和 $ TQ#D% 海东平安 &

TQ#- 西宁湟中 ' TQ#$- 海北门源 TQ#!- 海东民和 ! TQ#D- 海东平安 '

TQ#, 西宁湟中 % TQ#$, 海东互助 $ TQ#!, 海东民和 D TQ#D, 海东循化 $

TQ#$" 西宁湟中 - TQ#!" 海东互助 ! TQ#D" 海东民和 + TQ#+" 海东循化 !

EESI#!"D"气相色谱仪&日本岛津!OdY+"'脂肪测

定仪!QQ#' 数显恒温水浴锅!)H!""+]电子天平'

$;!E实验方法

$;!;$E亚麻籽油的制备

亚麻籽经清理)分拣)粉碎后得到亚麻籽粉&利

用索氏抽提法$料液比 ";"'m$)温度 %"L)时间 -

5%提取亚麻籽油'

$;!;!E内标溶液的配制

取十一酸甲酯标准品 &"" 0>&置于 &" 0G棕色

容量瓶中&加正庚烷定容&得质量浓度为 $" 0>@0G

的十一酸甲酯内标溶液'

$;!;DE标准品溶液的配制

取棕榈酸甲酯)硬脂酸甲酯)油酸甲酯)亚油酸

甲酯和亚麻酸甲酯标准品各 $"" 0>&分别置于 $"

0G棕色容量瓶中&加正庚烷定容&得质量浓度为 $"

0>@0G的单标溶液'

分别取棕榈酸甲酯单标溶液 D;& 0G)硬脂酸甲

酯单标溶液 D;& 0G)油酸甲酯单标溶液 D;& 0G)亚

油酸甲酯单标溶液 D;& 0G)亚麻酸甲酯单标溶液

-g& 0G&置于 !& 0G棕色容量瓶中&加正庚烷定容&

即得混标溶液'

$;!;+E脂肪酸组成的测定

$;!;+;$E脂肪酸甲酯化

精密称取$$"" l";$%0>油样&置于圆底烧瓶

中&加入 +" 0G甲醇及 $ 0G$ 093@GbdQ#甲醇溶

液&加入 ";& 0G$" 0>@0G的十一酸甲酯内标溶液'
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&"L条件下冷凝回流 '" 02=&回流过程中不间断摇

动烧瓶&反应完成后&取出烧瓶冷却至室温&进行分

液萃取&用 $" 0G正庚烷洗涤烧瓶&并向分液漏斗中

加入 $" 0G蒸馏水&充分振摇后静置分层&此时上层

为酯层&下层为水层&下层溶液用 $" 0G正庚烷再萃

取 $ 次&萃取后的上层溶液与酯层合并' 合并后的

酯层用 $" 0G蒸馏水洗涤&分离出酯层并加入适量

无水硫酸钠干燥)过滤收集滤液&用正庚烷定容至

!& 0G棕色容量瓶中' 采用气相色谱内标法对亚麻

籽油中脂肪酸含量进行定量分析*$,+

'

$;!;+;!E气相色谱条件

X9=`1I1[ XHY色谱柱$'" 0i"g!& 00i

"g!&

#

0%!进样口温度 !&"L!检测器温度 !&"L!

分流比 +'m$!载气为氮气&流速$ 0G@02=!进样量 $

#

G!升温程序为 $""L保持$D 02=&以 $"L@02= 升

至 $-"L保持 ' 02=&再以 $L@02= 升至 !""L保持

!" 02=&再以 +L@02=升至 !D"L保持 $";& 02='

$;!;&E青海亚麻籽油脂肪酸指纹图谱的构建

将 +" 种亚麻籽油样品进行气相色谱分析&利用

中药色谱指纹图谱相似度评价系统$!""+ H%&得到

O$ MO+" 共 +" 个原始图谱' 设立参照图谱&经多点

校正)自动匹配&即可得到对照指纹图谱'

$;!;'E掺伪模型建立

按掺伪量为 $"J)!"J)D"J)+"J)&"J&取大

豆油)玉米油)花生油)菜籽油)葵花籽油和芝麻油&

分别与亚麻籽油混合&建立掺伪模型'

$;!;%E数据处理及统计

所有数据平行测定 D 次&结果取平均值&采用

\28K949:_.W863!"$" 和 OFOO !!;" 软件对数据进行

统计分析&dK2>2= !"$- 作图'

<;结果与分析

!;$E青海亚麻籽油的脂肪酸组成

+" 种亚麻籽油样品的脂肪酸组成及含量见

表 !'

表 <;@L 种亚麻籽油样品的脂肪酸组成及含量#2\?$ 3N:LL 3

编号 棕榈酸 硬脂酸 油酸 亚油酸 亚麻酸 O)H U)H

TQ#$ +;$D l";$$ !;-- l";", $&;"% l";+$ $+;D, l";+" &!;&! l$;&" %;"$ l";$, -$;,- l!;D$

TQ#! +;'" l";$+ D;"$ l";$$ $+;$+ l";+' $&;"+ l";D' '";D, l";', %;'$ l";!& -,;&% l$;&$

TQ#D +;&' l";"$ D;+% l";"' $&;%! l";$" $!;,' l";", &+;', l";&, -;"+ l";"% -D;D% l";&-

TQ#+ +;+- l";"$ D;," l";"D $,;,% l";"+ $$;$D l";"$ +%;$- l";$" -;D, l";"D %-;!- l";$+

dQ#& +;,' l";", D;'- l";", !&;&' l";&" $!;$$ l";$D +';+- l";!& -;'+ l";$- -+;$& l";&,

TQ#' +;&- l";$D +;+" l";$! !!;%& l";'& $$;", l";D+ +&;-D l$;D, -;,, l";!& %,;'% l!;D,

TQ#% +;&+ l";!$ +;D- l";$, !$;-" l";,, $";,, l";&! +%;"% l!;!D -;,! l";+" %,;-' lD;%&

TQ#- +;+' l";$, +;+" l";$% !$;$D l";-, $$;-" l";+, +!;$+ l$;-, -;-& l";D' %&;"% lD;!%

TQ#, +;%$ l";$$ D;-- l";", $,;,$ l";+' $!;'% l";D" +-;$, l$;$D -;&, l";!" -";%- l$;-,

TQ#$" +;&" l";$& +;!$ l";!" !$;D- l";-- $";%D l";D! +';'% l$;"- -;%! l";D& %-;%, l!;!%

TQ#$$ &;"- l";$+ +;!$ l";$- $%;$- l";&' $!;$$ l";!- &$;%& l";'$ ,;!, l";DD -$;"D l$;++

TQ#$! +;+" l";"D D;$' l";"! $D;', l";$! $D;+- l";"! &&;,+ l";!+ %;&' l";"& -D;$$ l";$"

TQ#$D +;+& l";", +;$- l";", !$;"% l";D' $";D% l";$! ++;%, l";"$ -;'D l";$- %';!D l";+-

TQ#$+ +;,% l";+$ D;-& l";D+ $';!! l$;D! $!;,+ l";-, &!;-' l!;%! -;-! l";%& -!;"! l+;,D

TQ#$& +;'- l";"D D;%" l";"D $';"! l";$& $!;$, l";$& &";&" l";-! -;D- l";"% %-;%$ l$;$!

TQ#$' &;$& l";"D +;DD l";"D $%;&, l";"- $D;+, l";"' &!;,% l";!- ,;+- l";"' -+;"' l";+!

TQ#$% +;," l";$' +;,' l";$% $';!D l";&- $$;!- l";D' &!;+" l$;++ ,;-' l";DD %,;,$ l!;D-

TQ#$- +;'- l";"+ D;++ l";"! $';-' l";$' $&;&$ l";$% &';'+ l";%, -;$D l";"' -,;"$ l$;$D

TQ#$, +;!! l";$! !;%! l";"% $+;$, l";D, $+;-- l";D% &&;!, l$;!- ';,+ l";$, -+;D' l!;"+

TQ#!" &;"D l";"- +;&& l";", !';$+ l";++ $";D" l";$' ++;!D l";&& ,;&% l";$' -";'% l$;$'

TQ#!$ +;$+ l";$D !;', l";$& $!;,- l";+- $D;+- l";D, &+;-& l$;D, ';-D l";!- -$;D$ l!;!&

TQ#!! +;'& l";", +;$! l";"% $,;,$ l";!- $!;"! l";$- +&;&& l";D, -;%% l";$' %%;+- l";-&

TQ#!D +;&' l";"! +;!, l";"! !$;&" l";"- $";,! l";"+ +%;"+ l";!" -;-& l";"+ %,;+' l";D$

TQ#!+ +;&, l";"% D;"D l";"+ $+;!- l";!D $+;,$ l";$- &,;D$ l";&+ %;'! l";$" --;&" l";,+

TQ#!& +;D" l";"' D;%+ l";"% $&;"" l";$, $$;!& l";$D +-;+- l";&, -;"+ l";$D %+;%D l";,$

TQ#!' &;$" l";$! +;D+ l";$$ !$;'+ l";&" $D;&! l";D! +';%' l$;$' ,;&D l";!! -$;,! l$;,,

TQ#!% +;,$ l";$! +;D- l";$$ !$;&' l";&D $!;D$ l";!% +%;%D l$;$! ,;!, l";!! -$;'" l$;,!

TQ#!- &;&+ l";"! +;$! l";"% $,;"- l";$" $+;%- l";"$ &%;DD l";+- ,;'' l";"- ,$;$, l";D-

+-
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续表 < 3N:LL 3

编号 棕榈酸 硬脂酸 油酸 亚油酸 亚麻酸 O)H U)H

TQ#!, +;%% l";$! D;', l";$% $,;"' l";'$ $!;&! l";!D +-;"+ l";++ -;+% l";!, %,;'! l$;!,

TQ#D" &;"! l";$' D;', l";$! !$;D$ l";'' $D;&- l";D, +%;D$ l$;!- -;%$ l";!- -!;!$ l!;D+

TQ#D$ +;,+ l";$D +;"- l";$! !";D' l";&D $!;$& l";D$ +%;D+ l$;!% ,;"$ l";!+ %,;-+ l!;$"

TQ#D! +;&! l";$& !;'! l";$$ $!;+& l";++ $D;&, l";+$ &,;+- l$;!& %;$+ l";!' -&;-! l!;",

TQ#DD +;%' l";!! D;'- l";$- $D;!- l";'& $+;,$ l";%$ &+;+% l!;+% -;++ l";+" -!;'% lD;-!

TQ#D+ &;"- l";"$ D;,% l";"$ $+;!& l";"$ $';"$ l";"$ &-;'" l";!D ,;"& l";"$ --;-' l";!D

TQ#D& +;DD l";"D !;-D l";"! $D;DD l";"% $+;$& l";"& &';!, l";"+ %;$' l";"+ -D;%% l";$'

TQ#D' +;&- l";"' D;&D l";"& $!;%% l";$& $+;D% l";$+ &!;%! l";+! -;$" l";$" %,;-' l";%!

TQ#D% +;!! l";"- !;-, l";"% $D;%% l";!' $D;!D l";$' &D;,+ l";!- %;$" l";$& -";,+ l";$+

TQ#D- +;!, l";$$ !;%& l";"% $D;+- l";D$ $D;-, l";!% &+;," l";%$ %;"& l";$- -!;!' l$;!'

TQ#D, +;'- l";"- D;', l";"' $-;"+ l";D! $!;+' l";!$ +-;$+ l";-D -;D% l";$+ %-;'+ l$;D'

TQ#+" &;"! l";$& &;", l";D$ $';-$ l";'- $";," l";!, &D;D& l$;"- $";$! l";+& -$;"' l!;"!

EE由表 ! 可知(亚麻籽油中 & 种脂肪酸含量最高

的是亚麻酸&含量高达 +!;$+ M'";D, >@$"" >!其次

是油酸)亚油酸)棕榈酸&含量分别为 $!;+& M!';$+

>@$"" >) $";D" M$';"$ >@$"" >) +;$D M&;&+

>@$"" >!硬脂酸含量最低&为 !;'! M&;", >@$"" >'

亚麻籽油中脂肪酸以不饱和脂肪酸$U)H%为主&

U)H平均含量为 O)H平均含量的 ,;', 倍&U)H中

亚麻酸)油酸)亚油酸 D 种脂肪酸平均含量比例为

D;,,m$;D-m$;""' 廖丽萍等*!"+研究了内蒙古)甘肃和

新疆部分地区亚麻籽油的脂肪酸组成情况&发现内蒙

古)甘肃)新疆亚麻籽油中 D种脂肪酸含量比例分别为

D;&%m$;D!m$g"")D;!!m$;%-m$;"")D;$$m$;''m$;""'

+ 省亚麻籽油 D 种脂肪酸含量的比例有差异&这可

能与气候)海拔)昼夜温差等条件不同有关'

+" 种亚麻籽油中亚麻酸含量最高的为 TQ#!

$西宁湟源%亚麻籽油&U)H含量最高的为TQ#!-

$海东民和 !%亚麻籽油' 不同产地)品种的亚麻

籽油中脂肪酸含量存在一定的差异' 冯纳*!$+在研

究油茶籽油脂肪酸组成时&认为这种差异可能与

不同地区气候和光照条件存在差异有关' 实验表

明&相同产地不同品种之间亚麻籽油中的脂肪酸

组成也有差异&这为亚麻种植过程中良种选育提

供了理论依据'

!;!E青海亚麻籽油脂肪酸指纹图谱的构建

对 +" 种亚麻籽油样品进行气相色谱分析&利用

中药色谱指纹图谱相似度评价系统$ !""+ H%进行

自动匹配&确定共有 & 个峰&对 +" 种亚麻籽油的色

谱图进行分析&得到 O$ MO+" 共 +" 个原始图谱' 经

多点校正)自动匹配&得到对照指纹图谱&如图 $

所示'

注($;棕榈酸! !;硬脂酸! D;油酸! +;亚油酸! &;亚麻酸'

图 :;青海亚麻籽油脂肪酸指纹图谱

EE指纹图谱的相似度表明指纹图谱的整体相关

性&计算各油样的相似度可以对油样进行更系统的

评定*!!+

' 将青海亚麻籽油脂肪酸指纹图谱导入中

药色谱指纹图谱相似度评价系统&对比 +" 种亚麻籽

油气相图谱&相似度均大于 ,,J&说明构建的指纹

图谱符合指纹图谱研究的技术要求&可以在一定程

度上代表青海亚麻籽油样品的整体性'

!;DE指纹图谱在青海亚麻籽油掺伪识别中的应用

!;D;$E不同植物油的主要脂肪酸组成

将大豆油)玉米油)花生油)菜籽油)葵花籽油)

芝麻油按照 $;!;+ 方法测定各脂肪酸含量' ' 种植

物油中主要脂肪酸组成如图 ! 所示' 由图 ! 可知&

不同植物油间各脂肪酸含量差异较大&但 ' 种植物

油中亚油酸和油酸含量都相对较高' 其中(葵花籽

油中亚油酸含量最高&可达 '&;"+ >@$"" >!菜籽油

中亚油酸含量最低&为 $&;-! >@$"" >!但二者的油酸

含量则相反&菜籽油中油酸含量为 &&;D& >@$"" >&葵

花籽油中为 $';"! >@$"" >' 另外&玉米油)花生油)

葵花籽油)芝麻油基本不含亚麻酸&大豆油)菜籽油

中亚麻酸含量也很少$ n%;'& >@$"" >%&与亚麻籽

油中亚麻酸含量差异显著$Mn";"&%&这可能是因

&-
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为不同油料作物的基因型差别较大*!D+

' 不同植物

油之间特有的脂肪酸组成也为亚麻籽油掺伪鉴定提

供了可行性'

图 <;B 种植物油中主要脂肪酸组成

!;D;!E亚麻籽油的掺伪识别

比较了 ' 种植物油掺伪模型气相色谱图与青海

亚麻籽油脂肪酸指纹图谱的相似度&绘制掺伪量与

相似度关系曲线&结果见图 D' 由图 D 可看出&掺伪

量越大&对比指纹图谱的相似度越小' 通过对 ' 种

掺伪模型的掺伪量与指纹图谱相似度进行拟合&得

到拟合方程&见表 D' 根据各掺伪模型与指纹图谱

的相似度&利用各拟合方程计算掺伪量&对比真实掺

伪量&求得相对误差&掺伪模型与亚麻籽油指纹图谱

相似度及相对误差见表 +' 由表 + 可知(大豆油掺

伪模型平均相对误差为 ';&,J!当掺伪量为 $"J

时&相对误差较大$$&g+'J%&不能达到很好的检验

效果!掺伪量为 !"J M&"J时&相对误差较小&可以

准确检验掺伪' 葵花籽油掺伪模型平均相对误差为

&;&$J!在 $"J掺伪量下&相对误差为 $D;+,J&检

测效果欠佳!掺伪量在 !"J及以上时&相对误差均

小于 ,J&可以达到检测要求!掺伪量在 D"J及以上

时&检测效果更好' 玉米油掺伪模型平均相对误差

为 !g,!J!在掺伪量 $"J条件下&相对误差为 -;

,$J&结果基本准确*$-+

!掺伪量为 +"J及以上时&相

对误差小于 $J&可精确检验' 花生油掺伪模型平

均相对误差为 +g$%J!掺伪量为 $"J及以上时&平

均相对误差均小于 $"J!掺伪量为 &"J时&相对误

差为 ";%,J&可以准确定量分析' 菜籽油掺伪模型

平均相对误差为 !;-&J&掺伪量为 $"J及以上时&

相对误差小于 %J&可以达到检测要求!掺伪量为

+"J及以上时&相对误差小于 $J&可以准确辨别掺

伪量'

EEE

EEE

EEE

图 ?;掺伪模型与亚麻籽油指纹图谱相似度关系

'-
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表 ?;掺伪模型与亚麻籽油指纹图谱相似度的拟合方程

掺伪种类 拟合方程 相关系数

大豆油
#h,-<+! x"<$&$ +D"#"<""- -'"

!

"<,,' D

玉米油
#h,,<&- x"<"D$ +D"#"<""- -'"

!

"<,,, ,

花生油
#h,,<%! #"<""! $+"#"<""% !$"

!

"<,,, '

掺伪种类 拟合方程 相关系数

菜籽油
#h$""<&! #"<$$" &%"#"<""+ -'"

!

"<,,- %

葵花籽油
#h$""<$ #"<"$$ !,"#"<"", ,D"

!

"<,,, '

芝麻油
#h$""<$ #"<"!% -'"#"<""' %,"

!

"<,,D '

E注(#为指纹图谱相似度&J!"为掺伪量&J'

表 @;掺伪模型与亚麻籽油指纹图谱的相似度及相对误差 F

掺伪

量

大豆油

相似度 相对误差

玉米油

相似度 相对误差

花生油

相似度 相对误差

菜籽油

相似度 相对误差

葵花籽油

相似度 相对误差

芝麻油

相似度 相对误差

$" ,, $&;+' ,, -;,$ ,, ,;%- ,, ';D! ,, $D;+, ,, D";!"

!" ,- +;"D ,% $;!- ,% &;"% ,% &;-- ,' -;%% ,% $$;$"

D" ,& %;!- ,D D;+, ,D !;'& ,D $;!- ,$ $;&& ,+ ,;"$

+" ," &;$' -% ";D! -- !;&- -, ";+, -+ !;,$ -- +;&%

&" -+ $;"D %, ";'! -! ";%, -D ";!, %& ";-& -! D;!%

平均值 ';&, !;,! +;$% !;-& &;&$ $$;'D

EE由表 + 可看出(芝麻油掺伪模型平均相对误差

为 $$;'DJ&总体检测效果欠佳!掺伪量为 D"J及以

上时&相对误差小于 $"J&可以达到检测要求!但掺

伪量为 $"J M!"J时&基本达不到检测要求' 原因

可能是芝麻油和亚麻籽油中的脂肪酸组成差异不

明显*!++

'

?;结;论

分析了青海省内 +" 种不同产地的亚麻籽油的

脂肪酸组成&运用中药色谱指纹图谱相似度评价系

统构建青海亚麻籽油脂肪酸指纹图谱&并运用指纹

图谱识别了 ' 种植物油掺伪模型' 结果表明(构建

的指纹图谱与原始图谱相似度均大于 ,,J&可在一

定程度上代表青海亚麻籽油的整体性' 对于不同种

类植物油&检测准确性有一定差异&掺伪量与指纹图

谱相似度呈不同的曲线关系' 该指纹图谱可适用于

亚麻籽油中掺伪量为 $"J及以上的玉米油)花生

油)菜籽油的识别鉴定&亚麻籽油中掺伪量为 !"J

及以上的大豆油)葵花籽油的识别鉴定&对亚麻籽油

掺伪芝麻油的鉴定效果不佳&掺伪量为 D"J及以上

才可鉴别'
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