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摘要!以甘肃省陇南市油橄榄研究所种质资源基因库的*城固 2! 号+和*莱星+油橄榄果为原料提

取橄榄油"运用h7$R5&<\A7和H$>EZO对不同品种与不同成熟度指数的橄榄油脂肪酸&酚类化

合物及风味属性进行检测分析"以探究成熟度指数与不同品种橄榄油品质的关系' 结果表明(随着

成熟度指数的增大"*城固 2! 号+橄榄油中的硬脂酸&油酸&亚麻酸&饱和脂肪酸!5C?#含量及单不

饱和脂肪酸)多不饱和脂肪酸!R]C?)\]C?#和油酸)亚油酸值呈下降趋势"亚油酸和不饱和脂肪

酸!]C?#含量呈上升趋势"*莱星+橄榄油中油酸和]C?含量及 R]C?)\]C?和油酸)亚油酸值呈

上升趋势"而亚油酸&亚麻酸和 5C?含量呈下降趋势)油酸)亚油酸和 R]C?)\]C?值在 ! 个品种

间存在差异"可作为鉴别*城固 2! 号+和*莱星+橄榄油的依据)! 个品种橄榄油中酪醇和总酚含量

总体呈下降趋势"香草酸和木犀草素含量总体呈上升趋势"而羟基酪醇含量在*城固 2! 号+中总体

逐渐减少"在*莱星+中总体逐渐增加"木犀草苷含量在 ! 个品种中保持稳定)风味物质的 H$>EZO

信号响应值在 ! 个品种中均显著减小' 利用橄榄油中脂肪酸和酚类化合物的组成与含量以及风味

属性的信号响应值差异结合主成分!\7?#分析可有效鉴别和区分不同成熟度指数的*城固 2! 号+

和*莱星+橄榄油'
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OaKFENO;JONOFT;.E,ZJ.K WO;LOO, VXTF.;.OZE_̀.__ONO,;MTN.O;.OZE_EF.MOE.FT,` QT;XN.;1.,`Oa'4JONOZXF;Z
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T+.̀T,` X,ZT;XNT;Ò _T;;1T+.̀(]C?* ZJELÒ T,
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66油橄榄(#=/. /)*0'./. A'*属木犀科木犀榄属常

绿乔木$是一种重要的木本油料植物$主要分布于西

班牙&意大利&希腊等地中海沿岸的国家0#1

# 我国自

#(&9年开始引进和栽培油橄榄$主要种植于四川&云

南和甘肃等干旱和炎热的山谷地带$特别是在白龙

江&嘉陵江和金沙江流域0!1

# #((8 年$国际油橄榄理

事会将甘肃陇南武都划入世界油橄榄分布图# 目前$

武都已成为我国最大的油橄榄种植和加工基地021

#

橄榄油是一种通过物理冷压技术从新鲜油橄榄

果实中提取的植物油$富含均衡的脂肪酸&抗氧化酚

类化合物&维生素&色素和挥发性化合物$被誉为

!飘香的软黄金"

091

# 临床研究证明$橄榄油中较高

比例的单不饱和脂肪酸(R]C?*可降低心血管疾病

的风险$降低血液中低密度脂蛋白胆固醇水平$而酚

类化合物具有降低冠心病风险$预防某些癌症$抗菌

和抗病毒活性等作用03 $%1

# 橄榄油中的脂肪酸&抗

氧化性物质(极性酚类化合物和生育酚*&挥发性风

味物质和色素的含量受到采收时间&品种&气候环境

和加工条件的影响08 $(1

# 目前$国内关于油橄榄的

研究主要集中在果实含油率&橄榄油脂肪酸组成和

活性成分分析等方面0#" $##1

$而基于不同品种和不同

果实成熟度指数的橄榄油脂肪酸&酚类化合物和风

味属性进行品质分析的研究少有报道# 本文以甘肃

陇南武都引种栽培的-城固 2! 号.和-莱星.! 个品

种的油橄榄果为研究对象$分析不同品种&不同成熟

度指数对橄榄油脂肪酸&酚类化合物及风味属性的

影响$为确定油橄榄果实的最佳采收时间$揭示油橄

榄果实的品质形成$开展橄榄油真伪鉴别与品牌区

分提供参考#

$%材料与方法

#'#6实验材料

#'#'#6原料与试剂

-城固 2! 号.(7JO,00X 2!*和-莱星.(AO++.,E*

油橄榄果实$采自甘肃省陇南市油橄榄研究所种质

资源基因库(22s!9t"2u>$#"9s32t2"uH$海拔 # "2& b

# "98 Q$年平均降雨量为 9&8 QQ$主要集中在 &)(

月%年气温在 $% b28'![$年平均气温 #3'2[%年

平均相对湿度 3&'&:$日照时间 # 8%# J$沙质土壤

K<为 %'(*# 油橄榄树树龄均为 #" 年$间距为

9 Qg% Q$每年修剪$在干旱季节进行补充灌溉#

于 !"#( 年 ()## 月在 3 棵树势和挂果量基本相同

的油橄榄树冠中部的前后左右 9 个方位随机采摘健

康无损的油橄榄果实$每样每次 !'3 -0$并依国际油

橄榄理事会 7@=)@<)BE+'>E'#)!"## 计算果实的

成熟度指数$见表 ##

表 $%果实采收时间与相应的成熟度指数

采收时间
成熟度指数

城固 2! 号 莱星

!"#( 年 ( 月 ( 日 #'32 #'&%

!"#( 年 ( 月 !" 日 !'#( !'&&

!"#( 年 ( 月 !% 日 !'%& 2'3"

!"#( 年 #" 月 9 日 2'9! 2'8%

!"#( 年 #" 月 ( 日 9'"% 9'"#

!"#( 年 #" 月 #& 日 3'"# 9'%!

!"#( 年 #" 月 !& 日 &'#! 3'(!

!"#( 年 ## 月 % 日 &'(" &'3%

66#" 种脂肪酸甲酯混标(7#& b7!!$美国 >]$

7<Hd$\eH\公司*$羟基酪醇 (批号 R]54$
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!""3!8"!*&酪醇(批号 R]54$#(###&"(*&橄榄苦

苷(批号 R]54$!""3!3"! * 及木犀草素 (批号

R]54$#(#"!9#8*对照品(纯度
$

(8:$成都曼斯

特生物科技有限公司*$香草酸对照品(批号 3!8!$

纯度 (8'(:$上海诗丹德标准技术服务有限公司*$

木犀草苷对照品(批号 !""2#8"2$纯度 (8:$北京诺

博莱德科技有限公司*$没食子酸对照品 (批号

!"#&"(!3$纯度 (('(:$北京坛墨质检科技有限公

司*$色谱纯甲醇(批号 !"#("9!&"#&$山东禹王和天

下新材料有限公司*$石油醚(沸程 2" b&"[*&甲

醇&碳酸钠&福林酚&三氯化铝&氢氧化钠&无水硫酸

钠等均为分析纯#

#'#'!6仪器与设备

4NT+O#2"" =5n型气相色谱 $质谱联用仪和

]F;.RT;O2""" 型高效液相色谱仪 (美国 4JONQE

C.ZJON5+.O,;._.+*$R7! 型?WO,+EN橄榄分析系统(西

班牙=,0O,.ON.T公司*$]D$!8""?型紫外 $可见分

光光度计(尤尼柯上海仪器有限公司*$\H>2'3 型

电子鼻气体指纹分析仪(德国 ?.NZO,ZO公司*# \H>

2'3 型电子鼻 H$>EZO的 #" 种金属氧化物半导体

传感器及其敏感物质见表 !#

表 &%J(S'PE 型电子鼻的 $T 种传感器及其敏感物质

传感器 敏感物质

Y#7 芳香类成分

Y35 氮氧化合物

Y27 芳香成分灵敏$氨类

Y&5 氢化物有选择性

Y37 短链烷烃芳香成分

Y#5 甲基类

Y#Y 硫化物

Y!5 醇类$醛酮类

Y!Y 芳香成分$有机硫化物

Y25 长链烷烃

#'!6实验方法

#'!'#6橄榄油的提取

通过R7! 型?WO,+EN橄榄分析系统$在锤磨机

中粉碎至少 !'3 -0的橄榄果并混匀# 称取 %3" 0样

品到融合罐中$在 2"[&3" N)Q., 条件下搅拌融合

&" Q.,$之后加入 2"[的水 2" QA继续融合 2" Q.,#

融合后的样品置于离心机中以 3 """ N)Q., 离心 2

Q.,$再加入 2"[的水 3" QA$重复上述步骤两次$

合并提取液$静置后吸取上层油样于棕色玻璃瓶中$

在 9[存储备用# 平行操作 2 组#

#'!'!6脂肪酸组成与含量的分析

参考文献0#!1的方法对橄榄油进行脂肪酸组

成和含量分析#

#'!'26多酚类化合物的提取与分析

#'!'2'#6多酚类化合物的提取

依国际油橄榄理事会7@=)4'!")B@7'!()eOM'#

!"#% 方法进行多酚类化合物的提取#

#'!'2'!6多酚类化合物组成和含量的测定

采用 ]F;.RT;O2""" 型高效液相色谱仪和紫外

检测器$在 5.FMONZ.F7#8 色谱柱(9'& QQg!3" QQ$

3

!

Q*&进样量 3

!

A&流速 #'" QA)Q.,&等度洗脱条

件下测定多酚类化合物组成和含量#

其他测定条件,对于羟基酪醇&酪醇&香草酸及

木犀草苷$流动相为 2":甲醇 q%":体积分数为

"'!:的乙酸$柱温 23[$检测波长 !8" ,Q%对于橄

榄苦苷&木犀草素$流动相为 3":甲醇 q3":体积

分数为 "G#:的磷酸$柱温 9"[$检测波长分别为

!2# ,Q和 23# ,Q#

#'!'2'26总酚含量的测定

采用CEF., $7.E+TF;OX 显色法0#21

# 在 #" QA容

量瓶中依次加入 # QA不同质量浓度的没食子酸标

准溶液和 "'3 QA福林酚试剂及 ! QA%'3:的

>T

!

7@

2

溶液$超纯水定容$避光反应 ! J 后于 %&3

,Q处测定吸光值# 以吸光值("*为横坐标$没食子

酸质量浓度(7*为纵坐标绘制标准曲线$得到回归

方程7f%'2%9 #"$"'""3(!f"'((( 2*# 用多酚

化合物提取液代替没食子酸标准溶液$按上述操作测

定吸光值$按照回归方程计算橄榄油中的总酚含量#

#'!'96风味识别与区分

取 #" QA橄榄油样品于顶空进样瓶中$2"[下

温育 2" Q.,$取瓶内顶空气体进行H$>EZO检测$检

测条件为样品采集 %" Z$传感器清洗 #!" Z$调零 3

Z$进样准备 3 Z$进样流量 2"" QA)Q.,#

#'!'36数据处理与统计分析

采用BX,+T,rZQXF;.KFONT,0O;OZ;进行脂肪酸和

多酚组成及含量分析$结果以!?p4"表示$:

"

"'"3

为差异有统计学意义# 采用 5\55 !3'" 和 5=R7?

#9'" 进行脂肪酸&多酚类化合物和风味物质的主成

分(\7?*分析$@N.0., ('" 进行绘图#

&%结果与分析

!'#6脂肪酸组成与含量

橄榄油中主要脂肪酸含量随成熟度指数的变化

见图 ## 由图 # 可知$-城固 2! 号.和-莱星.橄榄油

的主要脂肪酸为油酸&亚油酸&硬脂酸和亚麻酸$与

张东等0#91的研究结果一致# -城固 2! 号.和-莱

星.橄榄油中油酸含量最高$分别为 3('!3: b

&#G(!:和 &('#2: b%!'2!:$亚油酸含量分别为

"2

7<=>?@=A5 ?>BC?4566666666666666!"!! DEFG9% >EG#



#3G"&: b!"'#8:和 3'&8: b%'9(:$硬脂酸含量

分别为 !'"2: b!'3(:和 #'8!: b!'#2:$亚麻酸

含量分别为 "'(&: b#'3":和 "'3%: b"'8":#

除亚麻酸外$橄榄油样品其余脂肪酸含量均在hI)4

!229%)!""('橄榄油&油橄榄果渣油+规定的标准

范围内#

图 $%橄榄油中主要脂肪酸含量随成熟度指数的变化

66橄榄油中饱和脂肪酸( 5C?*&不饱和脂肪酸

(]C?*含量以及单不饱和脂肪酸)多不饱和脂肪酸

(R]C?)\]C?*和油酸)亚油酸值随成熟度指数的

变化见图 !# 由图 ! 可知,随着成熟度指数的增大$

-城固 2! 号.和-莱星.橄榄油中 5C?含量分别从

!"'2%:和 !"'3":降低到 #%'8%:和 #8'!9:$]C?

含量分别从 8"'"#:和 %('#(:升高到 8#'(3:和

8#'&(:%-城固 2! 号.中R]C?)\]C?值从 2'83 降

低到 !'88$而-莱星.从 8'%9 升高到 #"'!!%-城固

2! 号.中油酸)亚油酸值从 9'"( 降低到 !'(9$而-莱

星.从 ('9( 升高到 #"'%"$且-莱星.R]C?)\]C?

和油酸)亚油酸值高于-城固 2! 号.#

图 &%橄榄油中LUB&VUB含量以及MVUBWJVUB

和油酸W亚油酸值随成熟度指数的变化

66?FELT.OZJ 等0#31研究表明$橄榄油脂肪酸组成

及含量受到品种&采收时间等的影响# 本研究中

-城固 2! 号.橄榄油的硬脂酸&亚油酸和亚麻酸含

量较高$而-莱星.橄榄油的油酸含量较高# 随着成

熟度指数的增大$-城固 2! 号.橄榄油中的硬脂酸&

油酸&亚麻酸&5C?含量及 R]C?)\]C?&油酸)亚油

酸值呈降低趋势$亚油酸和 ]C?含量呈升高趋势$

而-莱星.橄榄油中亚油酸&亚麻酸和 5C?含量呈降

低趋势$油酸和 ]C?含量及 R]C?)\]C?&油酸)亚

油酸值呈升高趋势$与钟诚等0#&1关于陇南地区-莱

#2
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星.和-城固 2! 号.等品种橄榄油脂肪酸组成及含

量的研究结果相似# 由图 # 可知$-城固 2! 号.和

-莱星.橄榄油中油酸和亚油酸含量变化趋势相反$

油酸含量的降低和亚油酸含量的升高与油酸去饱和

酶的活性有关$该酶可以将油酸转化为亚油酸0#%1

#

油酸)亚油酸和 R]C?)\]C?值不仅是鉴别橄榄油

品种的依据$也是判定橄榄油稳定性的一个重要参

数$比值越高说明橄榄油的稳定性越好0#81

# 本研究

中$-莱星.橄榄油较-城固 2! 号.橄榄油具有更高

的油酸)亚油酸和R]C?)\]C?值$据此比值可鉴别

-莱星.和-城固 2! 号.橄榄油# 同时-城固 2! 号.

橄榄油中油酸)亚油酸和 R]C?)\]C?值随成熟度

指数的增大呈下降趋势$而-莱星.橄榄油与之相

反$呈上升趋势$这表明为了提高橄榄油的稳定性$

有效延长货架期$-城固 2! 号.可在较低成熟度指

数时提早采收$而-莱星.可在较高成熟度指数时错

峰延后采收#

对不同成熟度指数的-城固 2! 号.和-莱星.橄

榄油脂肪酸组成及含量进行\7?分析$结果见图 2#

由图 2 可知$! 个主成分的累积方差贡献率为

%2'(%:$说明提取的信息能反映原始数据大部分信

息# 得分散点图的各象限中数据点分布越离散其差

异越大$越接近其差异越小# -城固 2! 号.数据点

分布较离散$说明不同成熟度指数-城固 2! 号.橄

榄油的脂肪酸组成及含量差异相对较大%而-莱星.

数据点分布相对集中$说明不同成熟度指数-莱星.

橄榄油的脂肪酸组成及含量差异较小%但-城固 2!

号.和-莱星.数据点并未重合$彼此区分明显$表明

可以根据脂肪酸组成和含量有效区分不同成熟度指

数的-城固 2! 号.和-莱星.橄榄油#

注,图中数字代表不同的果实成熟度指数# 下同

图 '%基于脂肪酸组成及含量的JKB得分散点图

!'!6多酚类化合物组成与含量

-城固 2! 号.和-莱星.橄榄油中多酚类化合物

的组成及含量随成熟度指数的变化情况见表 2#

表 '%橄榄油中多酚类化合物的组成及含量随成熟度指数的变化情况#+ X(%$Y'$

橄榄油
成熟度

指数

含量)(Q0)-0*

羟基酪醇 酪醇 香草酸6 木犀草苷 橄榄苦苷 木犀草素6 总酚6

城固

2!号

#'32 2'%% p"'"%. #!'(% p"'2%- "'&& p"'"#T "'!! p"'"2T "3'(! p"'"3O ,'̀'6 %8'&( p#'"30

!'#( "'(8 p"'"3` "8'&8 p"'3#. #'"( p"'"3W "'!! p"'""T "2'9& p"'"9` "'!2 p"'"2`O %!'3" p#'"2`O

!'%& "'93 p"'"2W "9'%8 p"'#8_ #'9% p"'"&` "'!! p"'"#T "#'!% p"'"%TW+ "'"3 p"'"2TW &"'83 p"'8%W

2'9! #'#2 p"'#!O_ "2'82 p"'2%+̀O #'%" p"'!"O "'!! p"'"2T "&'"8 p"'#!O "'9% p"'#3_ %3'&" p"'!8_

9'"% #'23 p"'"20 "2'#! p"'#3W+ !'#( p"'"&0 "'!! p"'""T #!'92 p!'&30 "'&" p"'"!0 8!'8( p"'!#J

3'"# "'&9 p"'"#+ "!'89 p"'!#W !'&2 p"'"9J "'!! p"'"9T "&'&% p"'!8O "'38 p"'"20 %2'&3 p"'3&O

&'#! !'"9 p"'"9J "9'9% p"'!"O_ !'"9 p"'"%_ "'!! p"'"3T 29'(& p"'9#. "'8% p"'"%J &9'%" p"'""+

&'(" "'38 p"'"!+ "2'9# p"'#8W+̀ !'!# p"'#!0 "'!! p"'""T ""'2& p"'#&TW #'"! p"'"8. 39'&& p"'!8T

莱星

#'&% "'2% p"'"2W #!'2( p#'"#- #'"8 p"'"!W "'!! p"'"#T "#'82 p"'"%+ "'#8 p"'"!+̀ ("'#2 p"'#(.

!'&& #'"& p"'"&`O #"'!2 p"'2%* #'"& p"'"9W "'!! p"'"!T "8'3% p"'3"_ "'!3 p"'"2`O &3'## p"'!!+

2'3" "'!& p"'"#T "9'9% p"'3&O_ #'!9 p"'#8+ "'!! p"'"2T "#'!2 p"'#"TW+ "'#8 p"'"9+̀ %&'3& p"'&9_

2'8% "'2% p"'"2W "&'38 p"'320 #'2! p"'"3+ "'!! p"'"9T "2'82 p"'&(` "'2! p"'"3O %#'2( p#'#8`

9'"# "'!9 p"'""T "2'(" p"'2(`O #'3# p"'"(` "'!! p"'"3T 66,'̀' "'#" p"'"!W+ 39'2% p"'33T

9'%! "'!9 p"'""T "#'%! p"'2#T #'!& p"'"8+ "'!! p"'"2T 66,'̀' "'#& p"'"3+̀ &#'82 p"'!8W

3'(! "'92 p"'"3W "9'3! p"'!(O_ #'!& p"'#"+ "'!! p"'"#T "#'%" p"'!!W+ "'39 p"'"&_0 &"'8# p"'2!W

&'3% #'#8 p"'"%_ "%'8& p"'#3J #'8! p"'"&O "'!! p"'"!T !!'&2 p#'!!J "'(2 p"'"%J. %#'%9 p"'2!`O

6注,同列不同字母表示差异显著(:

"

"'"3*$!,'̀'"代表未检出#

66由表 2 可知$-城固 2! 号.和-莱星.橄榄油中$

主要多酚类化合物为羟基酪醇&酪醇和橄榄苦苷$而

香草酸&木犀草苷和木犀草素的含量相对较低$与其

他报道的研究结果相似0#( $!"1

# -城固 2! 号.和-莱

星.橄榄油中橄榄苦苷含量分别为 "'2& b29'(&

Q0)-0和未检出b!!'&2 Q0)-0$-莱星.在成熟度指

数为 9'"# 和 9'%! 时未检测到橄榄苦苷$可能是果

实含水量导致此时多酚类物质的分配不同$?FFE00.E

!2
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等0!#1的研究也证实这一点# -城固 2! 号.和-莱

星.橄榄油中羟基酪醇的含量分别为 "'93 b2'%%

Q0)-0和 "'!9 b#'#8 Q0)-0%酪醇的含量分别为

!G89 b#!'(% Q0)-0和 #'%! b#!'2( Q0)-0%香草酸

的含量分别为 "'&& b!'&2 Q0)-0和 #'"& b#'8!

Q0)-0%木犀草素与其他酚类化合物相比含量较低$

分别为未检出b#'"! Q0)-0和 "'#" b"'(2 Q0)-0$

-城固 2! 号.在成熟度指数为 #'32 时未检测到木

犀草素%木犀草苷的含量在整个果实成熟过程中均

为 "G!! Q0)-0左右# -城固 2! 号.橄榄油中的总酚

含量变化范围为 39'&& b8!'8( Q0)-0$而-莱星.为

39'2% b("'#2 Q0)-0#

橄榄油中多酚类化合物不仅可提高其抗氧化活

性$也赋予了橄榄油特有的苦味$还会影响橄榄油的

风味0!!1

# 由表 2 可知$随着成熟度指数的增大$!

个品种橄榄油中酪醇含量总体呈减少趋势$香草酸

和木犀草素含量稍有增加$木犀草苷含量保持不变$

羟基酪醇含量在-城固 2! 号.中总体逐渐减少$而

在-莱星.中总体逐渐增加$橄榄苦苷含量则呈现波

动性变化# 多酚类化合物的含量因油橄榄品种和果

实成熟度指数的不同而存在差异$且这种差异与遗

传有关0!21

# IT++EXN.等0!91研究发现$总酚含量在果

实发育期逐渐增加直至果实开始转色$而在果实成

熟阶段逐渐减少# 本研究发现$随着果实成熟度指

数的增加$-城固 2! 号.和-莱星.橄榄油中总酚含

量总体均呈减小趋势#

对不同品种&不同成熟度指数的橄榄油多酚类

化合物组成及含量进行 \7?分析$结果如图 9

所示#

图 D%基于多酚类化合物组成及含量的JKB得分散点图

66由图 9 可知$! 个主成分的累积方差贡献率为

%9'&(:$说明提取的信息能反映原始数据的大部分

信息# 除成熟度指数为 !'%& 的-城固 2! 号.和成

熟度指数为 2'3" 的-莱星.及成熟度指数分别为

3G"# 和 &'(" 的-城固 2! 号.数据点存在一定程度

的重合外$其余各数据点间的离散程度较大$彼此区

分明显$表明可以根据多酚类化合物组成及含量区

分不同成熟度指数的-城固 2! 号.橄榄油或不同成

熟度指数的-莱星.橄榄油#

!'26风味属性

橄榄油风味是判定橄榄油感官品质的重要依

据$H$>EZO的 #" 种金属氧化物半导体传感器对橄

榄油中风味物质产生的信号雷达图如图 3 所示#

图 E%橄榄油的风味物质信号响应值随成熟度指数的变化

66由图 3 可知$-城固 2! 号.和-莱星.橄榄油在

不同成熟度指数时的信号响应值存在差异$且橄榄

油风味物质的H$>EZO信号响应值随油橄榄成熟度

指数的升高而明显降低$与 dTFXT等0!31关于果实成

熟状态&品种和化学成分对橄榄油风味影响的研究

结果相似# 本研究中Y#Y&Y!Y和Y35 传感器在

不同成熟度指数的橄榄油中信号响应值最强$表明

这 2 种传感器对橄榄油顶空气体的信号响应最敏

感# 而Y#5&Y#7&Y&5&Y!5和Y25传感器信号响

应值在不同成熟度指数的橄榄油中较 Y#Y&Y!Y

和Y35传感器敏感度稍低$也存在部分差异# -城

固 2! 号.和-莱星.橄榄油在传感器Y#Y信号响应

值范围分别为 !'&! b!!'%( 和 9'2% b#"'%%$Y!Y

信号响应值范围分别为 #'9% b3'!9 和 !'#& b

&G!#$Y35信号响应值范围分别为 !'(( b#"'#& 和

9'2" b%'%9$Y#5 信号响应值范围分别为 #'&2 b

!G&# 和 #'8# b!'9#$Y#7信号响应值范围分别为

"'&# b"'83 和 "'%3 b"'8&$Y&5信号响应值范围分

别为 #'"2 b#'!& 和 #'#9 b#'22$Y!5 信号响应值

范围分别为 #'!" b!'"# 和 #'## b#'!%$Y25 信号

响应值范围分别为 #'"" b#'## 和 #'"! b#'"3#

22
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Y#Y信号响应值在不同成熟度指数时的变化较

Y!Y和Y35更为明显# 成熟度指数为 #'32 的-城

固 2! 号.橄榄油 H$>EZO的 Y#Y和 Y35 信号响

应值强于成熟度指数为 #'&% 的-莱星.橄榄油$这

可能归因于-城固 2! 号.在此成熟度指数时含有较

高含量的羟基酪醇&酪醇和橄榄苦苷等酚类化合物$

与IO,`.,.等0!&1有关不同酚类化合物含量的橄榄油

与其感官特性的相关性研究报道结果一致#

对-城固 2! 号.和-莱星.橄榄油的风味物质进

行\7?分析$结果如图 & 所示#

图 F%基于风味属性的JKB得分散点图

66由图 & 可知$! 个主成分的累积方差贡献率为

8%'(3:$说明提取的信息能反映原始数据大部分信

息# 不同成熟度指数的-城固 2! 号.和-莱星.橄榄

油数据点分布较离散$彼此区分明显# 综合 <T̀`.

等0!%1利用H$>EZO并结合\7?和AB?分析区分不

同产地橄榄油以及田维芬等0!81基于 H$>EZO和

h7$R5研究不同品牌橄榄油挥发性风味物质的结

果$可以利用风味物质的 H$>EZO信号响应值差异

结合\7?分析来区分不同成熟度指数的-城固 2!

号.橄榄油或不同成熟度指数的-莱星.橄榄油#

'%结%论

油橄榄品种和成熟度指数影响橄榄油的脂肪

酸&酚类化合物及风味属性# -城固 2! 号.和-莱

星.橄榄油的主要脂肪酸是油酸&硬脂酸&亚油酸和

亚麻酸$其含量随成熟度指数发生变化$除亚麻酸

外$其余脂肪酸含量均在 hI)4!229%)!""('橄榄

油&油橄榄果渣油+规定的标准范围内# 在研究的

成熟度指数范围内$-莱星.橄榄油较-城固 2! 号.

橄榄油具有更高的R]C?)\]C?和油酸)亚油酸值$

其储运稳定性更好$货架期更长# 同时$可用油酸)

亚油酸和 R]C?)\]C?值区分-城固 2! 号.和-莱

星.橄榄油# 成熟度指数对橄榄油酚类化合物含量

的影响因品种而异$但木犀草苷含量基本不受果实

成熟度指数的影响# 橄榄油风味物质的H$>EZO信

号响应值随油橄榄果实成熟度指数的升高而明显降

低# 利用橄榄油中脂肪酸和酚类化合物的组成与含

量以及风味属性的信号响应值差异结合 \7?分析

可有效鉴别和区分不同成熟度指数的-城固 2! 号.

和-莱星.橄榄油#
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(&, #2% $#93'

031 5@]5??$ R?A<H=e@e$ 7?5?A5$ O;TF'?,;.Ea.̀T,;

T+;.M.;1T,` KJO,EF.++EQKEZ.;.E, E_7M'7EWNT,vEZTEF.MOZ
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+O,;NTF4X,.Z.T0 1̂'^CEÈ 7EQKEZ?,TF$ !"#!$ !%

(!*, #"( $##('

0!#1 ?AA@hh=@D$ 7?\@>=@C'4JO.,_FXO,+OE_EF.MOKTZ;O

KNOKTNT;.E, ;O+J,.VXOZE, ;JOVXTF.;1E_EF.MOE.F'=='

HMEFX;.E, E_KJO,EF.+ ZXWZ;T,+OZ T,` ZEQO VXTF.;1
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T, O$,EZOWTZÒ E, R@5 ZO,ZENZT,` KT;;ON, NO+E0,.;.E,
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