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摘要!为了系统研究我国主要进口的特级初榨橄榄油性质"比较分析了我国主要进口的 $ 种西班牙

和意大利特级初榨橄榄油的脂肪酸组成%酸值%过氧化值及微量成分含量"并对其进行了挥发性成

分分析及感官评价& 结果表明(西班牙特级初榨橄榄油的9%$n%!22&!!<#和9!1n"!"&':<#含量

平均值高于意大利样品!分别为 2!&:3<和 "&3:<#"西班牙特级初榨橄榄油的酸值%过氧化值低

于意大利样品$西班牙特级初榨橄榄油中含有
"

#生育酚和
#

#生育三烯酚"而意大利样品中未检

出这两种"且西班牙特级初榨橄榄油中
!

#生育酚含量平均值!%$'&7$ K/(,/#高于意大利样品

!%3%&!3 K/(,/#"角鲨烯含量平均值!3 %!2&$1 K/(,/#远高于意大利样品!: "$1&7" K/(,/#"两者

甾醇含量差异很小& 虽然西班牙特级初榨橄榄油的醛类含量平均值低于意大利样品"但酯类含量

更高& 感官评价发现"西班牙特级初榨橄榄油的果味%苦味%辣味评分皆高于意大利样品& 综上"西

班牙特级初榨橄榄油的酸值%过氧化值较低"

!

#生育酚%角鲨烯含量高于意大利样品"且感官评分

较高&
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>;LF-L+ L̂K[FR̂ $2!&:3< L+H "&3:<%&4MRL*-H \LFPRL+H [RNÈ-HR\LFPRE]5[L-+-̂M R̀;NL\-N/-+ EF-\R
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88橄榄油是地中海饮食中的一个独特元素/% #10

#

在过去几十年中#橄榄油的生产和消费已扩展到非

地中海地区" 橄榄油具有特殊的感官风味和丰富的

生物活性物质/: #20

#并且其单不饱和脂肪酸含量高#

单不饱和脂肪酸具有降低血糖/$0

!调节血脂/'0

!降

胆固醇/%"0等功效" 因此#橄榄油是一种具有高营养

价值的食用油/%% #%!0

" 油橄榄种植对自然条件要求

较高/%10

#虽然我国油橄榄的种植规模不断扩大#但

橄榄油仍以进口为主/%:0

" 近年来我国的橄榄油市

场得到了高速发展# 国际橄榄油理事会数据显示

!"%:(!"%7 年度我国橄榄油进口量为 17 $'$ ;#

!"%'(!"!" 年度增长到 77 7$" ;#我国已成为橄榄油

进口增长的第二大市场#被誉为未来世界第一大橄

榄油消费国" !"!" 年我国橄榄油进口来源地前两

名是西班牙和意大利#分别占我国进口额的

$:&13<和%"&3!<#但由于缺乏系统研究#不同产地

进口橄榄油的品质差异不明确#影响了进口橄榄油

市场的发展" 特级初榨橄榄油是采用低温压榨的方

法制备的#其不含防腐剂和添加剂成分#品质较好#

且进口量相对较大"

目前#有关进口橄榄油的研究比较少#进口橄榄

油的市场管理有待加强/%70

" 为了系统研究我国主

要进口的特级初榨橄榄油性质#本文收集了我国进

口的!具有代表性的 $ 种西班牙和意大利的特级初

榨橄榄油样品#对其酸值!过氧化值!脂肪酸组成!主

要微量成分含量进行了测定#并进行了挥发性成分

分析及感官评价#以期为消费者在橄榄油的挑选上

提供指导依据"

&'材料与方法

%&%8实验材料

%&%&%8原料与试剂

西班牙!意大利进口的 $ 种特级初榨橄榄油#

% c: 号样品来自西班牙产区#7 c$ 号样品来自意大

利产区#$ 种产品的原料油橄榄果年份相同#橄榄油

保质期接近#购自大型进口超市" 12 种脂肪酸甲酯!

生育酚!双$三甲基硅基%三氟乙酰胺$_546@% u

三甲基氯硅烷 $4g95%!甾醇和角鲨烯标准品#

5-/KL#@FHN-*M 公司'其他试剂均为分析纯#国药

集团"

%&%&!8仪器与设备

2$'"@气相色谱#质谱仪配火焰离子化检测器

$6>C%!C_%2=4毛细管柱$"&%7

%

K#"&!7 KKi%7

K%#安捷伦有限公司'4NL*R4V#6@gI毛细管柱

$3" Ki"&!7 KKi"&!7

%

K%#赛默飞有限公司'

B9#!"@4高效液相色谱系统配 5XC#!"@紫外检

测器#日本岛津公司'5E[RF*Ê[ #!73" 石英毛细管

柱$%"" Ki"&!7 KKi"&!

%

K%"

%&!8实验方法

%&!&%8脂肪酸组成及含量测定

甲酯化&取 "&! c"&1 /样品于甲酯化管#加入

! KB"&7 KEF(B的氢氧化钠甲醇溶液#涡旋混匀#

在 37j水浴下反应 1" K-+后加入 ! KB%7<的三

氟化硼甲醇溶液#在 37j水浴 1" K-+#取出冷却

后#加入 ! KB饱和 ?L9F溶液和 ! KB色谱级正己

烷#超声波振荡 1" #̂加入 7 KB水#静置分层#取上

层清液#供 U9分析"

U9条件&色谱柱为 5E[RF*Ê[ #!73" 石英毛细

管柱$%"" Ki"&!7 KKi"&!

%

K%'载气为高纯氮

气#分流比 %""n%'进样量 %

%

B'进样口温度 !2"j'

检测器温度 !$"j'柱升温程序为 %""j保持

%1 K-+#以 %"j(K-+ 升至 %$"j#保持 3 K-+#以

%j(K-+升至 !""j#保持 !" K-+#然后以 :j(K-+

升至 !1"j"

%&!&!8酸值和过氧化值的测定

酸值测定参考U_7""'&!!'(!"%3 中冷溶剂指

示剂滴定法'过氧化值测定参考 U_7""'&!!2(

!"%3 中滴定法"

%&!&18主要微量成分含量的测定

D

I

含量测定参考 U_(4!3317(!"%% +动植物

油脂 生育酚及生育三烯酚含量测定 高效液相色谱

法,'甾醇含量测定参考 ?Z(41%%%(!"%2+植物油

中甾醇含量的测定 气相色谱 #质谱法,'角鲨烯含

量测定参考 4(T?T"!2(!"!"+食用植物油中角鲨

烯的测定 气相色谱#串联质谱法,"

%&!&:8挥发性成分测定

顶空固相微萃取&准确称取 7&"" /橄榄油样品

于 !" KB顶空瓶中#旋紧瓶盖#在平衡操作台平衡

%" K-+#然后将萃取头插入顶空瓶#在 7"j恒温水

浴锅中萃取吸附 %" K-+ 后#在 U9#g5 进样口

!7"j解吸 7 K-+"

U9条件&色谱柱为4NL*R4V#6@gI毛细管柱

$3" Ki"&!7 KKi"&!7

%

K%'柱升温程序为 :"j

保持 %" K-+#以 :j(K-+ 升温至 1""j#保持 1"

K-+'载气为 ''&'''<氦气#流速 % KB(K-+'进样口

温度 1""j'分流比 %""n%"

g5条件&传输线温度 !$"j#电子轰击$I>%离

子源#电离电压 2" RD#灯丝电流 %""

%

@#倍增器电

压 % !"" D#质量扫描范围$"(.% 17 c:!" "

挥发性成分鉴定采用?>54%% 标准谱库检索和

2:
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4g质谱解析软件与人工解析图谱共同确

定" 采用峰面积归一化法计算各挥发性成分的相对

含量"

%&!&78感官评价

特级初榨橄榄油的感官特性是不同化合物产生

的味道!气味和化学反应的综合结果#其中果味!苦

味和辣味 1 个正向属性主要被用来评价特级初榨橄

榄油#因此以这 1 个指标进行特级初榨橄榄油的感

官评价"

采用 9A>(4&!"(CE*&?E%7(VR\%$!""2%橄榄油

感官品评分析方法对 $ 种特级初榨橄榄油进行感官

评价#由 %" 位长期从事感官评价工作的人员组成感

官分析品评小组对各样品进行感官评分"

$'结果与讨论

!&%8脂肪酸组成

$ 种特级初榨橄榄油的脂肪酸组成及含量如表

% 所示"

表 &'. 种特级初榨橄榄油的脂肪酸组成及含量 L '

脂肪酸 % 号 ! 号 1 号 : 号 7 号 3 号 2 号 $ 号

9%3n"

%%G"! k"G"%

/

" %%G77 k"G"%

]

" %1G%2 k"G"%

*

%"G7! k"G"!

M

" %1G2: k"G"!

b

" %1G$2 k"G""

L

" %%G$% k"G""

R

" %!G'1 k"&"%

H

"

9%$n"

1&21 k"&"%

L

1&17 k"&"%

b

"1&!" k"&"%

*

1&%' k"&"!

*

!&22 k"&"%

R

1&"$ k"&"%

H

1&"$ k"&"!

H

!&33 k"&"%

]

9%$n%

2$&"$ k"&"!

b

" 22&'3 k"&"%

*

" 2:&1' k"&""

R

2$&:1 k"&"!

L

" 2"&%' k"&"%

/

" 3'&1" k"&"%

M

" 23&!' k"&"%

H

" 2:&"2 k"&"%

]

"

9%$n!

:&'7 k"&""

/

:&$! k"&"1

M

"2&"2 k"&""

H

7&"$ k"&""

]

%%&%1 k"&"%

b

" %%&:' k"&""

L

" 3&:' k"&""

R

$&!3 k"&"%

*

9!"n"

"&:7 k"&"%

*

""&:1 k"&"%

HR

""&:3 k"&"%

*

""&:$ k"&"%

Lb

""&:3 k"&""

b*

""&:7 k"&""

*H

"&:' k"&"%

L

"&:1 k"&""

R

9%$n1/1

"&31 k"&"%

]

""&37 k"&"%

HR

"""&32 k"&""

*H

"&27 k"&"%

L

""&3$ k"&"%

b*

"&2" k"&"%

b

"&37 k"&""

R

"&3% k"&""

/

9!"n%

"&!7 k"&""

H

"&!3 k"&""

H

""&!$ k"&"%

*

"&1" k"&"%

b

"&1! k"&"%

L

"&!2 k"&""

*

"&1% k"&""

L

""&1" k"&""

Lb

9!!n" ?C ?C ?C

"&%: k"&""

H

"&%3 k"&""

b

"&%: k"&""

H

"&%$ k"&""

L

"&%7 k"&""

*

9!1n"

"&$' k"&""

*

"&'$ k"&"%

b

"&22 k"&"%

H

%&%! k"&"%

L

""&77 k"&""

/

" "&2" k"&""

R

"&2" k"&""

R

"&7' k"&""

]

56@

%3&%" k"&"%

/

" %3&1% k"&"!

R

" %2&3" k"&"%

*

" %7&:: k"&"!

M

" %2&3$ k"&"1

b

" %$&!7 k"&"%

L

" %3&!3 k"&"%

]

" %3&27 k"&"!

H

"

gY6@

2$&11 k"&"1

b

" 2$&!! k"&"%

*

" 2:&33 k"&"%

R

" 2$&2! k"&"1

L

" 2"&7% k"&"%

/

" 3'&72 k"&""

M

" 23&3" k"&"%

H

" 2:&12 k"&"%

]

"

XY6@

7&7$ k"&"%

/

7&:2 k"&"!

M

2&2: k"&"%

H

7&$1 k"&"%

]

%%&$% k"&"%

b

" %!&%$ k"&"%

L

" 2&%: k"&""

R

$&$2 k"&"%

*

8注&同行不同上标字母表示在 "&7<显著水平的统计差异# ?C为未检出

88由表 % 可知#油酸$9%$n%%是特级初榨橄榄油

中含量最丰富的单不饱和脂肪酸#其中西班牙特级

初榨橄榄油样品的 9%$n% 含量平均值为 22&!!<#

高于意大利特级初榨橄榄油样品的 9%$n% 含量平

均值$2!&:3<%" 橄榄油中还含有一些特殊的脂肪

酸#如山嵛酸$9!!n"%$?Cc"&%$<%和二十三烷酸

$9!1n"%$"&77< c%&%!<%#西班牙特级初榨橄榄

油中除 : 号样品外#均未检出9!!n"#而意大利样品

9!!n" 含量为 "&%:< c"&%$<#西班牙特级初榨橄

榄油的9!1n" 含量平均值为 "&':<#显著高于意大

利样品$"&3:<%" 西班牙特级初榨橄榄油样品与

意大利特级初榨橄榄油样品的脂肪酸组成与含量都

存在差异#这些差异可能与油橄榄树的生长环境!植

物学特性!农艺措施!加工工艺/%3 #%20及生物或非生

物胁迫等因素有关/%$ #%'0

"

!&!8酸值和过氧化值

$ 种特级初榨橄榄油的酸值和过氧化值见

表 !"

表 $'. 种特级初榨橄榄油的酸值和过氧化值

样品 酸值$lA=%($K/(/% 过氧化值($KKEF(,/%

% 号
"&3! k"&"%

R

:&1: k"&"%

H

! 号
"&73 k"&"%

]

1&'$ k"&"!

R

1 号
"&37 k"&"!

R

1&:1 k"&"%

/

: 号
"&:: k"&"%

/

!&$3 k"&"!

M

7 号
"&$: k"&""

*

7&2: k"&"%

L

3 号
"&'% k"&"!

b

:&7% k"&"1

*

2 号
"&'$ k"&"1

L

1&$: k"&"%

]

$ 号
"&$" k"&"%

H

7&13 k"&"%

b

8注&同列不同上标字母表示在 "&7<显著水平的统计差

异" 下同

由表 ! 可以看出#$ 种特级初榨橄榄油样品的

酸值$lA=%为 "&:: c"&'$ K/(/#符合国家标准

U_(4!11:2(!"!%+橄榄油!油橄榄果渣油,中特

级初榨橄榄油酸值$lA=%小于或等于 %&3 K/(/

的要求#西班牙特级初榨橄榄油的酸值$lA=%平

均值为 "&72 K/(/#低于意大利样品的酸值$lA=%

$:
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平均值$"&$$ K/(/%" $ 种特级初榨橄榄油样品的

过氧化值为 !&$3 c7&2: KKEF(,/#符合国家标准

中特级初榨橄榄油过氧化值小于或等于 '&$7

KKEF(,/的要求#且意大利特级初榨橄榄油样品的

过氧化值平均值$:&$3 KKEF(,/%大于西班牙样品

过氧化值的平均值$1&33 KKEF(,/%" 西班牙特级

初榨橄榄油的酸值与过氧化值均低于意大利样

品#可能是因为西班牙特级初榨橄榄油的油酸含

量平均值高于意大利样品#油酸拥有比羟基酪醇

$橄榄油中的一种多酚%更有效的抗氧化能力/!"0

"

!&18主要微量成分含量

$ 种特级初榨橄榄油的主要微量成分含量见

表 1"

表 )'. 种特级初榨橄榄油的主要微量成分含量 =HFKH'

样品 角鲨烯
!

#生育酚
"

#生育酚
#

#生育三烯酚 总D

I

甾醇

% 号
3 "7'&'! k7&7!

*

%1%&"" k!&37

*

7&"1 k"&"1

b

?C

%13&"1 k!&37

H

% %22&$7 k1&!"

R

! 号
3 1'1&!! k3&"%

b

!"!&11 k1&7%

b

'&"! k"&"1

L

?C

!%%&13 k1&7"

b*

% %31&!! k!&"1

]

1 号
: $:7&:! k%&%$

H

!":&11 k1&"3

b

?C ?C

!":&11 k1&"3

*

% !3!&17 k1&!"

H

: 号
2 !%!&22 k1&73

L

!!"&32 k3&7%

L

?C

%:&"" k"&"1

L

!!"&32 k3&7%

Lb

% 1$'&%3 k!&:3

b

7 号
1 72:&!3 k:&7:

M

!!:&32 k$&"!

L

?C ?C

!!:&32 k$&"!

L

% !2%&'2 k1&71

*

3 号
: :7"&7: k3&"$

]

!"%&%1 k"&%:

b

?C ?C

!"%&%1 k"&%:

*

% 7:$&7! k7&2%

L

2 号
: :32&'% k:&%7

R

$2&"1 k"&":

H

?C ?C

$2&"1 k"&":

R

% "3$&!: k!&32

/

$ 号
1 $:%&1" k!&71

/

%1!&!" k"&%2

*

?C ?C

%1!&!" k"&%2

H

% !3:&7! k!&'!

*H

8注&?C为未检出" 下同

88由表 1 可以看出#橄榄油的总 D

I

含量为

$2G"1 c!!:G32 K/(,/#西班牙特级初榨橄榄油中

的
!

#生育酚含量平均值为 %$'&7$ K/(,/#大于意

大利样品中的
!

#生育酚含量平均值 $%3%&!3

K/(,/%#西班牙特级初榨橄榄油样品中 % 号和 ! 号

样品检测出
"

#生育酚#: 号样品检测出
#

#生育三

烯酚#而意大利特级初榨橄榄油样品未检测出
"

#

生育酚和
#

#生育三烯酚#这些差异可能是西班牙

特级初榨橄榄油样品与意大利样品的特征差异"

$ 种特级初榨橄榄油样品的角鲨烯含量为

1 72:&!3 c2 !%!&22 K/(,/#西班牙特级初榨橄榄

油的角鲨烯含量平均值为 3 %!2&$1 K/(,/#远大于

意大利样品的角鲨烯含量平均值 $ : "$1&7"

K/(,/%"推测可能是因为西班牙特级初榨橄榄油

样品的品种基因型和意大利样品具有明显差

异/!%0

" 角鲨烯是重要的油脂伴随物#其抗氧化能

力强于皮肤中的脂类分子#可以帮助皮肤抵抗由

于紫外线照射和其他氧化反应导致的损伤#现有

的角鲨烯主要来源于海洋#从上述结果可知橄榄

油中含有丰富的角鲨烯#是非常好的角鲨烯植物

来源"

$ 种特级初榨橄榄油样品的甾醇含量为

% "3$G!: c% 7:$&7! K/(,/#西班牙特级初榨橄榄

油样品的甾醇含量平均值$% !:$&%: K/(,/%与意

大利特级初榨橄榄油样品的甾醇含量平均值

$% !$$&1% K/(,/%差异不大#均符合国家标准中

特级初榨橄榄油甾醇含量大于或等于 % """ K/(,/

的要求"

!&:8挥发性成分分析及感官评价

!&:&%8挥发性成分分析

$ 种特级初榨橄榄油挥发性成分组成及含量见

表 :"

由表 : 可知#$ 种特级初榨橄榄油挥发性成分

检测出 11 种化合物#包含酸类!醛类!酯类!醇类!

烃类" 其中鉴定出的醇类有 %" 种#主要是 9!!

9:!93 醇#西班牙特级初榨橄榄油醇类含量平均

值为 !'G1$<#大于意大利样品的醇类含量平均值

$!2G27<%" 鉴定出的醛类有 2 种#主要是 97 和

93 醛#己烯醛含量占总醛类含量的 %%&%'< c

$7G"1<#西班牙特级初榨橄榄油样品醛类含量平

均值为 %1&%3<#小于意大利样品的醛类含量平均

值$13G31<%" 鉴定出的酸类有 1 种#主要是乙

酸#西班牙特级初榨橄榄油样品酸类含量平均值

为 :%&17<#大于意大利样品的酸类含量平均值

$!!&:'<%" 鉴定出的酯类有 : 种#主要是 : #己

烯乙酯#西班牙特级初榨橄榄油样品酯类含量平

均值为 %!&2!<#大于意大利样品的酯类含量平均

值$%G2%<%" VEKRNE等/!!0研究发现#挥发性化合

物与气候之间存在显著关系$4x"&"7%#因此推测

影响西班牙和意大利特级初榨橄榄油样品挥发性

成分含量差异的主要因素可能为两国的气候条件

差异"

':
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表 *'. 种特级初榨橄榄油的挥发性成分组成及含量

化合物
保留时间(

K-+

含量(<

% 号 ! 号 1 号 : 号 7 号 3 号 2 号 $ 号

8乙醇 ":&:2 ?C %7&:!" ?C ?C ?C ?C ?C ?C

8%#1 #丁二醇 ":&33 1"&$3 ?C %$&$:" !&11 %$&"" !!&""" %7&33 %$&1!"

81 #甲基丁醇 "$&77 "%&27 %&17 1&3! %&17 ?C %&13 ?C %&7!

8丙二醇 "$&'! ?C $&!7 ?C ?C ?C ?C ?C ?C

8! #庚烯#% #醇 "'&2" ?C ?C %&!7 ?C %&7: ?C ?C %&!"

8% #甲基己醇 %%&:1 ?C ?C ?C ?C ?C "&$% ?C ?C

8% #甲基己醇 %%&3" ?C ?C ?C ?C ?C %&:7 ?C %&!$

8己烯醇 %1&"2 1&"' :&"1 2&'" %!&7! ?C :&:3 ?C ?C

8己烯醇 %1&7: !&"1 %&%' ?C ?C 3&%1 1&%3 1&"% 3&!'

8! #壬烯#% #醇 %'&%1 ?C ?C ?C ?C %&13 ?C %&"2 ?C

8: #乙基环己醇 %'&3$ "&%: ?C "&%" "&%2 ?C "&%3 "&!! !&"%

8苯甲醇 !%&3: ?C %&1! ?C ?C ?C ?C ?C ?C

醇类合计 12&$2 1%&73" 1%&2%" %3&12 !2&"1" 11&:" %'&'3" 1"&3!"

8!#! #二甲基丙醛 "2&1" ?C ?C 2&$! "'&%2 '&'' 2&%2 3&'" $&'$

8己醛 %"&1$ 3&7! ?C 7&12 "1&3' '&31 '&1% !1&$7" $&'7

8己烯醛 %!&2: "&$$ %&"$ %1&23" "!&'2 !!&!'" 1&1! %"&11" %$&7'"

8庚醛 %:&2: "&!% ?C ?C ?C ?C "&:7 "&'! ?C

8!#: #己二烯醛 %7&2% ?C ?C "&:$ ?C "&3' ?C "&1$ "&32

8! #庚烯醛 %2&7$ ?C ?C ?C ?C ?C "&!$ "&!% "&!7

8壬醛 !7&%1 "&!7 "&%' "&%2 ""&"' "&11" "&1% !&%' "&7!

醛类合计 2&$3 %&!2 !2&3"" %7&'! :!&'1" !"&$: ::&2$" 12&'3"

8乙酸 "7&2! :!&2$ !7&!2" 1:&$%" 72&3" %3&2%" 1!&3: %7&!3" !%&22"

8: #甲基戊酸 "2&3" :&'7 ?C ?C ?C ?C ?C ?C ?C

8苯乙酸 "'&%: ?C ?C ?C ?C %&27 ?C %&$: ?C

酸类合计 :2&21 !7&!2" 1:&$% 72&3" %$&:3" 1!&3: %2&%" !%&22"

8丁酸乙酯 %"&:3 ?C 7&%1 ?C ?C ?C ?C ?C ?C

8丁酸乙酯 %"&$$ ?C 1&3% ?C ?C ?C ?C ?C ?C

8辛酸 1 #甲基丁酯 %1&3! ?C 1"&'1" ?C ?C ?C ?C ?C ?C

8: #己烯乙酯 %'&'1 %&23 %&7" %&3$ 7&3$ %&:$ %&71 !&:' "&!3

8乙酸辛酯 !"&!1 ?C ?C "&7' ?C ?C ?C %&"2 ?C

酯类合计 %&23 :%&%2" !&!2 7&3$ %&:$ %&71 1&73 "&!3

8辛烷 %"&"$ :&%! ?C !&!7 !&%3 %&31 1&"7 %!&"3 1&7:

8辛烷 %"&'! ?C ?C ?C ?C 7&"' :&%! ?C :&!%

8!#!#:#3#3 #五甲基庚烷 %$&32 ?C ?C ?C ?C "&3! 1&!! "&7' ?C

8十一烷 !:&7$ ?C ?C ?C "&"' ?C ?C ?C ?C

81 #乙基#%#7 #辛二烯 %3&%$ ?C ?C "&12 "&21 "&$3 "&1% "&72 "&7"

81 #乙基#%#7 #辛二烯 %3&71 ?C ?C "&1' "&$: "&'2 "&1' "&3: "&3:

8=#柠檬烯 !"&$" ?C "&!3 ?C ?C "&!" ?C "&"$ ?C

81 #蒈烯 !%&21 ?C ?C ?C ?C "&%: ?C ?C ?C

8% #癸三烯 1"&'7 "&77 "&13 "&71 "&!1 "&1: "&1! "&71 "&11

8

!

#蒎烯 :!&%3 "&"! "&": ?C "&!2 "&%7 "&%" "&"7 "&"$

8%#1 #二叔丁基苯 1:&11 "&"' "&"2 "&"2 "&%% "&%" "&"$ "&"$ "&"'

烃类合计 :&2$ "&21 1&3% :&:1 %"&%"" %%&7'" %:&3"" '&1'

!&:&!8感官评价

$ 种特级初榨橄榄油的感官评分结果见表 7"

由表 7 可知#西班牙特级初榨橄榄油样品的苦

味评分平均值为 %&$"#辣味评分平均值为 %&'!#大

于意大利样品的苦味评分平均值$"&21%与辣味评

分平均值$"&$$%#脂氧合酶途径被认为是橄榄油香

"7
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气的来源# 通过该途径利用酶将多不饱和脂肪酸转

化为醛#然后将醛还原为醇#并酯化以产生酯#其中

97 醇是橄榄油苦味和辣味的感官滋味来源/!10

#这

与 !&:&% 中的西班牙特级初榨橄榄油样品醇类含量

平均值大于意大利特级初榨橄榄油样品醇类含量平

均值相符合#佐证了醇类物质与苦味和辣味之间的

正相关关系" 西班牙特级初榨橄榄油样品的果味评

分平均值为 !&%"#大于意大利特级初榨橄榄油样品

的果味评分平均值$%&'1%#93 醛是橄榄油中水果

香味的来源/70

#该结果与 !&:&% 中的西班牙特级初

榨橄榄油样品醛类含量平均值低于意大利样品的醛

类含量平均值不符#但是西班牙特级初榨橄榄油样

品酯类含量平均值高于意大利特级初榨橄榄油样品

的酯类含量平均值#这说明在果味上醛类和酯类可

能存在协同作用"

表 +'. 种特级初榨橄榄油的感官评分

样品 果味 苦味 辣味

8% 号 %&! %&! !&'

8! 号 !&2 %&7 %&!

81 号 !&1 !&% "&'

8: 号 !&! !&: !&2

87 号 !&1 "&1 "&%

83 号 !&! "&1 "&%

82 号 %&3 "&$ !&%

8$ 号 %&3 %&7 %&!

)'结'论

本研究对我国主要进口的 $ 种西班牙和意大利

特级初榨橄榄油的脂肪酸组成!酸值!过氧化值!微

量成分含量!挥发性成分和感官评价进行了比较分

析" 结果表明#西班牙特级初榨橄榄油的酸值与过

氧化值均低于意大利样品#油酸!

!

#生育酚!角鲨

烯含量平均值高于意大利样品#这些差异可能是两

国橄榄油的特征差异" 西班牙特级初榨橄榄油样品

挥发性成分醛类含量平均值低于意大利样品#但其

酯类含量平均值高于意大利特级初榨橄榄油样品"

西班牙特级初榨橄榄油的风味评分更高" 结合挥发

性成分分析和感官评价结果推测#橄榄油中的醛类

和酯类物质可能存在协同作用#以增强橄榄油的果

味" 本研究为我国进口橄榄油的市场化发展提供了

指导依据"
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VR̂[E+ R̂E]bFEEH /FP*ÊRFR\RF-+ M0[RN/F0*RK-*>300?<

/72@&A5$?<;EaLNH /̂-\-+/E]K-̀;PNRE]D9AL+H EF-\RE-F

a-;M \-;LK-+RIL+H ;MR-NR]]R*;̂E+ ;MRF-\RN/W0&WXM0̂

9E+]5RN# !"%'# %!%2$%%&%!%3! #%!%37&

/'0 _AfI?lW#lV>5 #I4=IV4A?Xg# fI545 U# R;LF&

C-R;̂R+N-*MRH a-;M *E+\R+;-E+LFENM-/M #EFR-*L*-H *L+EFL

E-F̂FEaRNL;MRNE/R+-*F-[-H L̂+H F-[E[NE;R-+ *̂EK[LNRH ;EL

H-R;a-;M LaR̂;RN+ ]L;;0L*-H [NE]-FR-+ LHPF;̂a-;M *R+;NLF
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增长#我国油菜籽产量难以满足国内需求" 另一方

面#乡村小榨坊菜籽油和规模化压榨厂生产的小包

装菜籽油之间又形成了两个差别很大的市场"

7&!8发展建议

通过以上分析#对我国油菜籽及菜籽油供需方

面提出以下建议&

!

国内科研单位和种子企业应针

对乡村小榨坊菜籽油和规模化压榨厂小包装菜籽油

两个差异较大的市场开发不同的油菜品种以满足差

异化的需求#积极推进油菜的高产!高效!高抗#并注

重提高国产油菜籽的出油率"

"

重视国内乡村地区

对小榨坊菜籽油的需求#并对乡村地区油菜籽小榨

坊在加工流程!卫生安全!油品质量等方面进行改进

提升"

#

我国应当考虑对有油菜籽生产潜力且与我

国政治经济关系较稳定的国家进行农业领域投资#

使我国在进口油菜籽和菜籽油时有更大的选择空

间#实现来源多元化与可靠化"
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