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摘要!为提高羊尾巴的利用价值!运用真空抽提法从苏尼特羊羊尾巴中提取羊尾油!并对其进行理

化性质的测定% 另外!将羊尾油进行干法分提!分为固脂&液油两部分!采用气相色谱#质谱法对原

油&固脂与液油脂肪酸组成进行分析% 结果表明'苏尼特羊尾油的水分及挥发物含量为 03(/J!酸

值"KLE$为 "3(& +A>A!皂化值"KLE$为 %0"3% +A>A!碘值"M$为 $F3$0 A>%"" A#/ 种油样都检测出

%( 种脂肪酸!主要含有棕榈酸&油酸和硬脂酸!液油的不饱和脂肪酸含量较原油和固脂的高%
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CC苏尼特羊"O:=-];89;;D#又称戈壁羊$主要产于 内蒙古锡林郭勒盟苏尼特地区$属于肉脂兼用粗毛

型地方绵羊品种$号称'肉中人参(% 苏尼特羊肉富

含人体所需各种氨基酸和脂肪酸)%*

$肉质鲜美$曾

被作为皇家贡品% 目前研究苏尼特羊羊肉的品质与

食用功效较多$对于食用羊尾油的研究却较少% 羊

尾油在哈萨克是一种常用的药物基质$也是一种可

食用的动物油脂)!*

% 侯成立等)/*优化了乌珠穆沁

羊羊尾油的精炼工艺$利用脱胶+脱酸+脱色工艺可

显著提高羊尾油的品质$使其达到食用油脂标准$但

并未讨论羊尾油的食用和营养特点% 杜禹岐)$*利
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用阿勒泰大尾羊羊尾油制备起酥油$烘焙的面包在

色泽+气味+口感方面相较于普通起酥油烘焙的面包

评分更高% 刘丹等)F*对阿勒泰羊+巴音布鲁克羊和

哈萨克羊的羊尾油脂肪酸组成进行了研究$发现羊

尾油中的脂肪酸主要包括棕榈酸+硬脂酸+油酸及少

量亚油酸+亚麻酸+共轭亚油酸$此外还包含一些反

刍动物中特有的奇数链饱和脂肪酸$如十五烷酸和

十七烷酸等% 目前$对羊尾油的利用主要集中于化

妆品和动物饲料行业)(*

$在食品行业中的应用还相

对较少%

本文对苏尼特羊羊尾油的理化性质进行分析$

并对其原油进行干法分提$得到液油+固脂两种形态

的油脂$之后对其脂肪酸组成进行分析$以期为苏尼

特羊羊尾油的开发利用提供理论依据%

<=材料与方法

%3%C实验材料

苏尼特羊羊尾巴碎$内蒙古哈屯食品有限责任

公司提供$在 #!"I冰箱中冷冻保存% 氢氧化钾+

苯+石油醚+正己烷+甲醇+三氟化硼 #甲醇溶液"均

为分析纯#$脂肪酸甲酯混合标准品$二氯甲烷"色

谱纯#$上海安谱实验科技股份有限公司提供%

eET#'"/"P型电热鼓风干燥箱$NEp#%"/X

型制冷恒温培养摇床$梅特勒 #托利多 PX%/F #O

型分析天平$peEo型调温电热套$KWF!""e)型数

控超声波清洗器$SVp型数显水浴锅$)V_)QF!F"

型气相色谱#质谱联用仪%

%3!C实验方法

%3!3%C羊尾原油的提取

称取一定量的苏尼特羊羊尾巴碎于烧杯中$待

其软糯后均匀平铺于托盘中% 参照刘丹等)F*的真

空抽提法提取羊尾油$具体操作&将托盘中的羊尾巴

碎放入真空干燥箱"压力 "3"0 a_,$温度 &"I#中

真空干燥 F 9$过滤后即得羊尾原油% 平行提取 /

次$按下式计算羊尾油的提取率"8#%

89"3

%

:3

!

#;3<%""J "%#

CC式中&3为羊尾巴碎的质量!3

%

为羊尾油的质

量!3

!

为羊尾油中水分的质量%

%3!3!C羊尾油的理化指标测定

气味测定$将提取的新鲜羊尾油置于具塞试

管中$在数显水浴锅中加热至 &"I$待油脂彻底融

化后$打开塞子$用手对准瓶口微微向鼻子方向扇

动$嗅其气味!色泽测定$采取目测法观察!水分及

挥发物含量测定$参照 TXF""'3!/(,!"%( 中的

电热干燥箱法!酸值测定$参照 TXF""'3!!',

!"%( 中的热乙醇指示剂滴定法!皂化值测定$参照

TX>N FF/$,!""0! 碘 值 测 定$ 参 照 TX>N

FF/!,!""0%

%3!3/C羊尾油的干法分提

参照文献)&*的方法对羊尾油进行分提% 将

一定量的羊尾原油置于 F"" +b锥形瓶中$在 (FI

恒温水浴加热 /" +-=$使油脂完全融化$破坏其原

有的结晶习性% 将加热后的羊尾油放入制冷恒温

培养摇床$调节初始温度 F"I$每 % 9降低 /I$降

温终点为 /"I$在 /"I下恒温培养 %! 9$摇床转

速为 %!" \>+-=% 将羊尾油在离心机中离心"转速

%" """ \>+-=$离心时间 $" +-=$温度 /"I#后$用

纱布过滤$将上层液油与下层固脂分离并冷藏

保存%

%3!3$C羊尾油脂肪酸组成的测定

%3!3$3%C甲酯化

参考何鑫等)0*的方法并作适当修改% 取 /" +A

羊尾油样品置于 F" +b平底烧杯中$加入 %" +b石

油醚和苯的混合溶剂"体积比 %G%#$再加入 %" +b

"3F +5.>b氢氧化钾 #甲醇溶液使羊尾油样品溶

解$摇匀% 将样品放在提前预热好的 ("I恒温培养

摇床中甲酯化 % 9$然后取出静置 %" +-=$之后加入

! +b正己烷和饱和氯化钠溶液使其分层$将液体在

/ F"" \>+-=离心 %" +-=后$用 "3!!

!

+的有机滤膜

过滤后进行气相色谱#质谱分析%

%3!3$3!C气相色谱#质谱条件

参考文献)'*的分析条件% 气相色谱条件&E_#

FaO毛细管气相色谱柱 " /" + f"3!F ++$

"3!F

!

+#!载气为氦气!流速 %3" +b>+-=!进样量

%

!

b!进样器温度 !F"I!升温程序为初始温度

$"I$保持 $ +-=$以 FI>+-= 升至 !0"I$保持 /"

+-=!分流比 FG%%

质谱条件&电离方式为电子轰击")M#源$电子

能量 &" ;g$离子源温度 !F"I$接口温度 !&"I%

%3!3FC数据处理

数据采用)d4;.!"%" 软件进行统计及整理$运

用 O_OO!/3" 软件进行方差分析$用 O-A+,D.5]%!3F

软件作图%

>=结果与分析

!3%C羊尾原油的提取率

经计算$羊尾原油的提取率为"&$3!! j"3($#J%

!3!C羊尾油的理化性质

羊尾油在室温下呈白色固状$经 &" I水浴加

热后呈液态$颜色呈淡黄色或黄色$有羊的膻味

儿$无其他异味% 羊尾油的理化指标如表 %

所示%
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表 <=羊尾油的理化指标

项目 指标

水分及挥发物含量>J "03(/ j"3$"

酸值"KLE#>"+A>A# ""3(& j"3"$

皂化值"KLE#>"+A>A# %0"3% j%3!"

碘值"M#>"A>%"" A# $F3$0 j"3F/

CC由表 %可知&羊尾油的水分及挥发物含量较低!酸

值"KLE#符合 TX%"%$(,!"%F 要求"

"

!3F +A>A#!

羊尾油的皂化值"KLE#为 %0"3% +A>A$表明成皂性

较好!羊尾油的碘值"M#为 $F3$0 A>%"" A$说明其脂肪

酸的不饱和程度较低% 综合以上分析可知$苏尼特羊

羊尾油的各项理化指标较好$可放心投入市场%

!3/C羊尾油的干法分提产率

用干法分提将羊尾油分提成液油和固脂% 液油

在室温下呈润滑+透明+可流动状态为淡黄色$固脂

呈纯白色奶油状$液油与固脂的产率如表 ! 所示%

由表 ! 可知$干法分提后$液油的产率比固脂高%

表 >=羊尾油干法分提后的产率

羊尾油 产率>J

固脂 /'3$( j"3%/

液油 $F3F! j"3"(

!3$C羊尾原油&固脂&液油的脂肪酸组成

采用气相色谱 #质谱联用分析羊尾原油+固

脂与液油的脂肪酸组成及相对含量$结果如表 /

所示%

表 @=@ 种羊尾油脂肪酸组成及相对含量 D

脂肪酸 原油 固脂 液油

月桂酸 "3!$ "3%' "3!"

肉豆蔻酸 $3%( /3"$ !3F(

肉豆蔻烯酸 "3"0 "3"$ !3"&

十五烷酸 "3F" "3'" "30"

棕榈油酸 $3"( /3(( (3!!

棕榈酸 !$3'% !(3// !!3%(

顺#%" #十七碳烯酸 !3"% %3&0 /3%&

亚麻酸 "3%F "3%$ %3"/

亚油酸 !3/F !3%/ !3$(

油酸 /"3(0 !F30$ /F3"/

反油酸 %3/( !3%% /3F&

%F #甲基十七烷酸 %3!' %3$% %3!%

续表 @ D

脂肪酸 原油 固脂 液油

硬脂酸 %!3F" !!3&" /30%

顺#%% #二十碳烯酸 "3&F "3&( "3'"

花生酸 "3FF "3$' %3F/

二十四烷酸 "3!' "3!( "3/!

饱和脂肪酸 $$3$$ FF3/! /!3F'

不饱和脂肪酸 $%3$$ /(3$( F$3$F

C注&/ 种油样中平均有 %"J左右的脂肪酸未定$有待进一

步确证

由表 / 可知$/ 种羊尾油均测出 %( 种脂肪酸$

主要含有棕榈酸+油酸+硬脂酸等$羊尾原油分提后$

液油中不饱和脂肪酸含量提高$固脂中饱和脂肪酸

含量增加%

@=结=论

苏尼特羊羊尾油的各项理化指标较好$可投

入市场% 羊尾油中主要含有棕榈酸+油酸+硬脂酸

等$固脂中饱和脂肪酸含量较高$液油中不饱和脂

肪酸含量较多$可以根据食品行业需求分别应用%
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