
收稿日期：２０２２－０６－２９；修回日期：２０２３－０６－０８
基金项目：湖南省创新平台与人才计划（２０２２ＰＴ１００４）；国家
科技支撑项目（２０１５ＢＡＤ１５Ｂ０２０）；湖南省重大标志性创新示
范工程项目（２０１９ＸＫ２００２）
作者简介：曹慧芳（１９８２），女，工程师，硕士，主要从事油料
品质检测研究（Ｅｍａｉｌ）１７１８４６５５＠ｑｑ．ｃｏｍ。
通信作者：李培旺，研究员（Ｅｍａｉｌ）ｌｉｎｄａｎ５２３＠１６３．ｃｏｍ。

检测分析 ＤＯＩ：１０．１９９０２／ｊ．ｃｎｋｉ．ｚｇｙｚ．１００３－７９６９．２２０４５９

白檀果实含油率及其油脂脂肪酸含量测定的

近红外光谱模型构建

曹慧芳１，２，蒋丽娟２，３，刘　强２，３，赵志伟２，３，李培旺２

（１．长沙环境保护职业技术学院，长沙４１００００；２．湖南省林业科学院 省部共建木本油料资源利用国家
重点实验室，长沙 ４１０００４；３．中南林业科技大学 生命科学与技术学院，长沙４１０００４）

摘要：为快速、无损检测白檀果实的含油率及其油脂各脂肪酸含量，采用ＤＡ７２００型近红外分析仪
采集１１５份白檀果实的光谱数据。采用标准正态变量转换法（ＳＮＶ）、乘积分散校正法（ＭＳＣ）、卷积
平滑法（ＳＧ）、一阶导数（ＦＤＥ）、二阶导数（ＳＤＥ）以及多种方式相结合对原始光谱进行预处理，对比
不同预处理方法的效果，选择最佳预处理方法，在此基础上，结合偏最小二乘法（ＰＬＳ）和主成分回
归分析（ＰＣＲ）建立含油率及各脂肪酸含量的预测模型，比较不同模型的交互验证决定系数（ＲＣＶ）
和交互验证标准偏差（ＲＭＳＥＣＶ），确定最佳模型，同时结合化学法的测定结果进行模型外部验证。
结果表明：白檀果实含油率、棕榈酸含量、油酸含量的最佳建模方法为 ＰＬＳ与 ＳＧ＋ＦＤＥ预处理，硬
脂酸含量为ＰＬＳ与 ＳＮＶ＋ＳＤＥ预处理，亚油酸含量为 ＰＬＳ与 ＭＳＣ＋ＳＤＥ预处理，亚麻酸含量为
ＰＬＳ与ＦＤＥ预处理；模型校验结果表明，近红外光谱法可以用于白檀果实含油率和各脂肪酸含量
的测定，其含油率和亚麻酸、亚油酸、硬脂酸、棕榈酸、油酸含量的定标外部验证系数分别为

０．９６０２、０．７２７８、０．９０９１、０．７０９８、０．９０３７和０．９１２０。综上，建立的模型预测性能好，能够满足白
檀果实品质性状快速、无损检测，可为大批量白檀种质资源的选择和评价提供技术支撑。
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　　白檀（Ｓｙｍｐｌｏｃｏｓｐａｎｉｃｕｌａｔｅ）为山矾科山矾属落
叶灌木或小乔木，是一种具有良好经济和生态效益

的新型木本油料植物［１］。白檀适应性强，耐干旱，

耐瘠薄，可生长于劣质的土地，广泛分布于华北至江

南的大部分地区［２］。白檀树体易矮化，适宜高密度

栽培，种植后２～３年可结果，丰产期可产果达４５００
ｋｇ／ｈｍ２，全果含油率高达３６．６％［３］。白檀果实油为

半干性油脂，具有良好理化性质，广泛用于油脂基能

源和材料的生产，发展潜力巨大［４］。然而，作为一

种新型木本油料植物，白檀长期处于野生或半野生

状态，急需开展资源评价和良种选育［５］。

含油率和油脂脂肪酸含量是油料植物育种及

资源开发利用的重要衡量指标，传统的含油率和

油脂脂肪酸含量测定方法均以常规化学法为

主［６］。该方法过程复杂、耗时长、成本高、污染环

境，无法满足以大批量油料资源进行良种选育的

需求。近红外光谱（ＮＩＲＳ）技术是一项物理测试技
术，具有无损、快速、低成本、易操作、环保等优

点［７］。近年来，ＮＩＲＳ技术被广泛应于向日葵［８］、

蓖麻［９］、光皮树［１０］、核桃［１１－１２］、红松［１３－１４］等油料

植物中脂肪酸、蛋白质、淀粉等内含物的定性与定

量检测，效果良好。国内外采用 ＮＩＲＳ技术测定白
檀果实含油率及其油脂脂肪酸含量的报道较少，

同时 ＮＩＲＳ模型在不同植物间的通用性不强，其精
准性依赖于光能量照射样品时反射光信息和数学

建模。经典的 ＮＩＲＳ数学建模技术为偏最小二乘
法（ＰＬＳ）和主成分回归分析（ＰＣＲ），其中 ＰＬＳ是集
多元线性回归分析、主成分分析和典型相关分析的

多元校正统计分析技术，可构建高精度和高鲁棒预

测模型。

本研究以１１５份白檀果实为材料，采用ＮＩＲＳ采
集白檀果实样品含油率和各脂肪酸含量的光谱信

息，对所采集的光谱数据进行预处理后，采用 ＰＬＳ
和 ＰＣＲ建立白檀果实含油率和各脂肪酸含量的
ＮＩＲＳ模型，同时结合化学法的测定结果进行模型外
部验证，以期提供一种快速、无损的白檀果实油脂检

测方法，同时为白檀的种质资源评价和良种选育提

供参考。

１　材料与方法
１．１　试验材料

白檀果实，收集于湖南大围山、衡山、道县、君

山、龙山５个资源集核心分布区，共收集样品 １１５
份，每份样品质量约１００ｇ。样品采收后放在２５℃
的室内阴干，随机挑取８５份用于模型构建，剩余３０
份用于模型验证。

ＳＺＥ－脂肪测定仪，上海纤检仪器有限公司；
Ｃｌａｒｕｓ６００ＧＣ－ＭＳ气相色谱－质谱联用仪，珀金埃
尔默仪器有限公司；ＤＡ７２００型近红外分析仪，瑞典
波通仪器公司。

１．２　试验方法
１．２．１　白檀果实含油率及其油脂脂肪酸含量的化
学法测定

分别参考 ＧＢ５００９．６—２０１６《食品安全国家标
准 食品中脂肪的测定》和 ＧＢ５００９．１６８—２０１６《食
品安全国家标准 食品中脂肪酸的测定》测定含油率

和脂肪酸含量。
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１．２．２　原始光谱数据采集
白檀果实经干燥、除杂后，取一定量均匀装满非

接触旋转样品杯（直径７５ｍｍ），采用 ＤＡ７２００型近
红外分析仪获取样品化学信息和有效光谱数据。近

红外光谱扫描参数设置：采集方式为漫反射，波长

９５０～１６５０ｎｍ，扫描分辨率１０ｎｍ，连续扫描次数
２０次。每个样品重复检测３次。
１．２．３　数据处理及模型构建

采用 ＣＡＭＯ公司的 Ｕｎｓｃｒａｍｂｌｅｒ进行数据处
理。为了消除基线偏移和噪声，减弱和消除干扰，净

化谱图信息，获得有效反映白檀果实油各指标光谱

特征，采用标准正态变量转换法（ＳＮＶ）、乘积分散校
正法（ＭＳＣ）、卷积平滑法（ＳＧ）、一阶导数（ＦＤＥ）、二
阶导数（ＳＤＥ）以及多种方式相结合进行预处理（光
谱数据预处理方法见表１），对比不同预处理方法的
效果，选择最佳预处理方法。预处理后的光谱采用

ＰＬＳ和 ＰＣＲ进行建模，并根据交互验证决定系数
（ＲＣＶ）和交互验证标准偏差（ＲＭＳＥＣＶ）确定白檀
果实含油率及各脂肪酸成分检测的最佳模型，其中

ＲＣＶ越大越好，ＲＭＳＥＣＶ越小越好。
表１　光谱数据预处理方法

编号 光散射处理 导数处理 平滑处理

１ ＮＯＮＥ ＦＤＥ ＮＯＮＥ

２ ＮＯＮＥ ＳＤＥ ＮＯＮＥ

３ ＮＯＮＥ ＮＯＮＥ ＳＧ

４ ＮＯＮＥ ＦＤＥ ＳＧ

５ ＮＯＮＥ ＳＤＥ ＳＧ

６ ＳＮＶ ＮＯＮＥ ＮＯＮＥ

续表１

编号 光散射处理 导数处理 平滑处理

０７ ＳＮＶ ＦＤＥ ＮＯＮＥ
０８ ＳＮＶ ＳＤＥ ＮＯＮＥ
０９ ＳＮＶ ＮＯＮＥ ＳＧ
１０ ＭＳＣ ＮＯＮＥ ＳＧ
１１ ＭＳＣ ＦＤＥ ＮＯＮＥ
１２ ＭＳＣ ＳＤＥ ＮＯＮＥ
１３ ＭＳＣ ＮＯＮＥ ＳＧ

　注：ＮＯＮＥ表示无处理

１．２．４　模型外部验证
分别测定用于模型验证的３０份白檀果实各指

标化学值和模型预测值，以外部验证相关系数

（Ｒ２）、预测残差（ＲＰＤ）验证模型准确性。其中，模
型精度与Ｒ２和ＲＰＤ呈正相关性，当 ＲＰＤ＞２，Ｒ２＞
０．９０则表示模型可有效预测样品［１５］。

２　结果与分析
２．１　白檀果实油脂分布情况

白檀果实的含油率和及其油脂中脂肪酸含量直

方分布图如图１所示，统计结果见表２。由图１、表２
可看出，１１５份白檀果实的含油率及其油脂中各脂
肪酸含量呈正态分布，含油率和亚油酸、亚麻酸、油

酸、棕榈酸、硬脂酸含量分布范围分别为９．１２％ ～
４５．３７％、１６．１８％ ～４５．３３％、０．４２％ ～２．３２％、
２４．１１％ ～５６．７７％、１１．２３％～３１．０７％、０．７２％ ～
５．６５％。从表２还可看出，验证集样品中各指标范
围基本涵盖在了校正集覆盖的范围，基本满足构

建近红外定标模型的条件。

图１　白檀果实的含油率及其油脂中各脂肪酸含量直方分布图
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表２　验证集和校正集的含油率和各脂肪酸含量 ％

项目
校正集（ｎ＝８５） 验证集（ｎ＝３０）

范围 平均值 标准偏差 范围 平均值 标准偏差

含油率 ９．１２～４５．３７ ２８．０７ ７．５１ １０．１１～４３．７２ ２４．７６ ９．５２

亚油酸 １６．１８～３７．２１ ２７．７３ ４．０８ ２０．２７～４５．３３ ３０．１６ ５．６１

亚麻酸 ０．４２～２．３２ １．１７ ０．３９ ０．４５～２．２０ ０．８１ ０．３８

油酸 ２４．１１～５６．７７ ４７．８９ ４．５６ ３９．３８～５６．１６ ４８．５１ ４．４０

棕榈酸 １１．２３～３１．０７ １９．８１ ３．８７ １１．８５～２８．７９ １７．９８ ４．５６

硬脂酸 ０．７２～５．６５ １．５８ ０．６１ ０．８８～３．６７ １．６２ ０．６３

２．２　原始光谱扫描及预处理
白檀果实油的脂肪酸组成主要为亚油酸、亚麻

酸、油酸、棕榈酸、硬脂酸等，近红外扫描的原始光谱

吸收峰主要由于羟基、碳碳键和碳氢键等的吸收而产

生，原始光谱基线偏移和特征信息较弱（见图２）。采
用１．２．３方法对原始光谱进行预处理，通过对比得到
白檀果实原始光谱的最佳预处理方法：含油率、棕榈

酸和油酸含量 ＳＧ＋ＦＤＥ，亚油酸含量 ＭＳＣ＋ＳＤＥ，
亚麻酸含量 ＦＤＥ，硬脂酸含量 ＳＮＶ＋ＳＤＥ。最佳方
法预处理后的白檀果实ＮＩＲＳ图谱如图３所示。

图２　白檀果实原始ＮＩＲＳ图谱

　　　

　　　
图３　最佳方法预处理后的白檀果实ＮＩＲＳ图谱

２．３　ＮＩＲＳ模型构建
按１．２．３方法构建ＰＬＳ和ＰＣＲ模型，各指标的

ＲＣＶ和ＲＭＳＥＣＶ见表３。由表３可以看出，ＰＬＳ模
型中６个指标的ＲＣＶ值均高于 ＰＣＲ模型的，其中，
含油率、棕榈酸、硬脂酸、油酸和亚油酸５个指标的
ＲＣＶ值均高于０．９０。综合 ＲＣＶ和 ＲＭＳＥＣＶ得出，
含油率、棕榈酸和油酸含量的最佳建模方法为 ＰＬＳ
与ＳＧ＋ＦＤＥ预处理，硬脂酸含量为 ＰＬＳ与 ＳＮＶ＋

ＳＤＥ预处理，亚油酸含量为ＰＬＳ与 ＭＳＣ＋ＳＤＥ预处
理，亚麻酸含量为ＰＬＳ与ＦＤＥ预处理。

表３　白檀果实含油率及各脂肪酸定标模型
校验与交叉验证统计

品质

指标
预处理方法

ＰＬＳ模型 ＰＣＲ模型
ＲＣＶ ＲＭＳＥＣＶ ＲＣＶ ＲＭＳＥＣＶ

含油率 ＳＳＧ＋ＦＤＥ ０．９７５８ ４．２７ ０．９５１９ ４．０５
棕榈酸 ＳＳＧ＋ＦＤＥ ０．９４２２ １．４１ ０．８１１２ １．５４
硬脂酸 ＳＮＶ＋ＳＤＥ ０．９１９５ ０．１１ ０．７０７７ ０．１７
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续表３

品质

指标
预处理方法

ＰＬＳ模型 ＰＣＲ模型
ＲＣＶ ＲＭＳＥＣＶ ＲＣＶ ＲＭＳＥＣＶ

油酸 ＳＳＧ＋ＦＤＥ ０．９８７９ ０．７０ ０．５８７４ ０．１９
亚油酸 ＭＳＣ＋ＳＤＥ ０．９５９８ １．１８ ０．７３６０ ０．１８
亚麻酸 ＦＤＥ ０．８０２２ ０．１５ ０．７７２７ ０．１６

２．４　近红外模型的校验
白檀果实验证集各指标的化学值和近红外光谱

模型预测值散点图如图４所示。由图４可知，ＰＬＳ
模型的预测值与化学值之间存在显著线性关系，对

果实含油率和油酸、亚油酸、棕榈酸含量能进行较好

预测，其对应的Ｒ２分别为０．９６０２、０．９１２０、０．９０９１
和０．９０３７，ＲＰＤ分别为３．７、３．４、３．３和２．９。但
ＰＬＳ模型对硬脂酸和亚麻酸含量预测精度较差，推
测可能与用于构建模型的白檀果实样品中硬脂酸和

亚麻酸含量较低、范围窄有关。

图４　化学值与近红外光谱预测值散点图

３　结　论
对１１５份白檀果实样品的含油率及其油脂各脂

肪酸含量进行分析，通过标准正态变量转换法

（ＳＮＶ）、卷积平滑法（ＳＧ）、乘积分散校正法（ＭＳＣ）、
导数（ＦＤＥ和ＳＤＥ）等对建模波段进行预处理，利用
偏最小二乘法（ＰＬＳ）与主成分回归分析（ＰＣＲ）建立
白檀果实含油率及其油脂各脂肪酸定量分析模型。

定量模型结果显示：白檀果实含油率、棕榈酸和油酸

含量的最佳建模方法为ＰＬＳ与ＳＧ＋ＦＤＥ预处理，硬
脂酸含量为ＰＬＳ与 ＳＮＶ＋ＳＤＥ预处理，亚油酸含量
为ＰＬＳ与 ＭＳＣ＋ＳＤＥ预处理，亚麻酸含量为 ＰＬＳ
与ＦＤＥ预处理。模型校验结果表明，近红外光谱法
可以用于白檀果实含油率及其油脂各脂肪酸含量的

测定，其中：含油率和油酸、亚油酸、棕榈酸含量检测

精度较高，Ｒ２分别为 ０．９６０２、０．９１２０、０．９０９１和
０９０３７；硬脂酸和亚麻酸含量检测精度较低，Ｒ２分
别为０．７０９８和０．７２７８。

近红外检测模型的建立可实现白檀果实含油率

及其油脂各脂肪酸含量的快速、无损检测，可为大批

量白檀种质资源选择、果实品质评价和良种选育提

供支撑。

参考文献：

［１］郭才南，安佰义，韩?濂，等．应用响应面法优化提取白
檀果实花色苷工艺［Ｊ］．东北林业大学学报，２０２０，４８

（７）：９８－１０２．
［２］车新，杨艳，李志辉，等．湖南省白檀农艺性状多样性及

相关性研究［Ｊ］．中南林业科技大学学报，２０１７，３７（４）：
２７－３２．

［３］刘倩倩，刘强，孙友平，等．白檀果实内含物与矿物质变化规
律及相关性［Ｊ］．经济林研究，２０１７，３５（２）：１４５－１５０．

［４］刘光斌，刘苑秋，黄长干，等．白檀油的理化性质及其
制备生物柴油的研究［Ｊ］．中国粮油学报，２０１１，２６（３）：

６４－６７．
［５］马倩，蒋丽娟，李昌珠．能源植物系列讲座（１２）生物柴

油原料油植物：白檀［Ｊ］．太阳能，２００９（１２）：２７－２８．
［６］汪磊，谭美莲，傅春玲，等．利用近红外技术预测向日葵籽仁

品质性状［Ｊ］．中国油料作物学报，２０２０，４２（１）：１４７－１５３．
［７］王永，杨国耀，乔俊峰，等．便携式近红外光谱仪及其在

农业中的应用现状［Ｊ］．江苏农业科学，２０２２，５０（７）：
１０－１７．

（下转第１４７页）

６２１ ＣＨＩＮＡＯＩＬＳＡＮＤＦＡＴＳ　　　　　　　　　　　　　　２０２３Ｖｏｌ４８Ｎｏ１０



油配方研究 ［Ｄ］．江苏 无锡：江南大学，２０１６．
［４］曹维，尹佳，陈明锴，等．ＤＨＡ藻油与植物食用油调配

及其生理活性研究（Ⅰ）ＤＨＡ藻油与植物食用油的研制
［Ｊ］．中国粮油学报，２０１７，３２（６）：１０７－１１２．

［５］ＫＡＶＵＮＣＵＯＧＬＵＨ，ＤＵＲＳＵＮＣＡＰＡＲＴ，ＫＡＲＡＭＡＮＳ，
ｅｔａｌ．Ｏｘｉｄａｔｉｖｅｓｔａｂｉｌｉｔｙｏｆｅｘｔｒａｖｉｒｇｉｎｏｌｉｖｅｏｉｌｂｌｅｎｄｅｄ
ｗｉｔｈｓｅｓａｍｅｓｅｅｄｏｉｌｄｕｒｉｎｇｓｔｏｒａｇｅ：ａｎｏｐｔｉｍｉｚａｔｉｏｎｓｔｕｄｙ
ｂａｓｅｄｏｎｃｏｍｂｉｎｅｄｄｅｓｉｇｎｍｅｔｈｏｄｏｌｏｇｙ［Ｊ］．ＪＦｏｏｄＭｅａｓ
Ｃｈａｒａｃｔ，２０１７，１１（１）：１７３－１８３．

［６］ＮＡＤＥＥＭＭ，ＩＭＲＡＮＭ，ＩＱＢＡＬＺ，ｅｔａｌ．Ｅｎｈａｎｃｅｍｅｎｔ
ｏｆｔｈｅｏｘｉｄａｔｉｖｅｓｔａｂｉｌｉｔｙｏｆｂｕｔｔｅｒｏｉｌｂｙｂｌｅｎｄｉｎｇｗｉｔｈ
ｍａｎｇｏ（ＭａｎｇｉｆｅｒａｉｎｄｉｃａＬ．）ｋｅｒｎｅｌｏｉｌｉｎａｍｂｉｅｎｔａｎｄ
ａｃｃｅｌｅｒａｔｅｄｏｘｉｄａｔｉｏｎ［Ｊ／ＯＬ］．ＪＦｏｏｄＰｒｏｃｅｓｓＰｒｅｓ，２０１７，
４１（３）：ｅ１２９５７［２０２２－１１－０１］．ｈｔｔｐｓ：／／ｄｏｉ．ｏｒｇ／１０．
１１１１／ｊｆｐｐ．１２９５７．

［７］ＨＵＡＮＧＪ，ＺＨＡＯＺ，ＳＨＡＯＬ，ｅｔａｌ．Ｓｔｅａｍｉｎｇ，ｂｏｉｌｉｎｇ
ａｆｔｅｒｐｒｅ－ｆｒｙｉｎｇ，ａｎｄｓｔｉｒ－ｆｒｙｉｎｇｉｎｆｌｕｅｎｃｅｔｈｅｆａｔｔｙａｃｉｄ
ｐｒｏｆｉｌｅｓａｎｄｏｘｉｄａｔｉｖｅｓｔａｂｉｌｉｔｙｏｆｓｏｙｂｅａｎｏｉｌｂｌｅｎｄｅｄｗｉｔｈ
ｄｏｃｏｓａｈｅｘａｅｎｏｉｃａｃｉｄａｌｇａｌｏｉｌ［Ｊ］．ＪＡｍＯｉｌＣｈｅｍＳｏｃ，
２０２１，９８：７４７－７５６．

［８］孙雪梅，白长军，王小三，等．ＤＨＡ藻油调和油用于炒
土豆丝的品质评价 ［Ｊ］．中国油脂，２０１６，４１（６）：３９－
４４．

［９］李铁纯，侯冬岩，回瑞华，等．食用油加热过程中稳定性
变化的研究［Ｊ］．鞍山师范学院学报，２０２０，２２（２）：３９－４１．

［１０］许晓栋，吴鹏飞，周茂鑫，等．基于不同存储条件的高
油酸花生油过氧化值变化规律研究［Ｊ／ＯＬ］．中国油
脂：１－１２［２０２３－０３－１０］．ｈｔｔｐ：／／ｋｎｓ．Ｃｎｋｉｎｅｔ／ｋｃｍｓ／
ｄｅｔａｉｌ／６１．１０９９．ｔｓ．２０２２０９１５．１７４８．０１０．ｈｔｍｌ．

［１１］ＡＨＯＮＥＮＥ，ＤＡＭＥＲＡＵ Ａ，ＳＵＯＭＥＬＡ ＪＰ，ｅｔａｌ．
Ｏｘｉｄａｔｉｖｅｓｔａｂｉｌｉｔｙ，ｏｘｉｄａｔｉｏｎｐａｔｔｅｒｎａｎｄα－ｔｏｃｏｐｈｅｒｏｌ
ｒｅｓｐｏｎｓｅｏｆｄｏｃｏｓａｈｅｘａｅｎｏｉｃａｃｉｄ（ＤＨＡ，２２∶６ｎ－３）－
ｃｏｎｔａｉｎｉｎｇｔｒｉａｃｙｌｇｌｙｃｅｒｏｌｓａｎｄｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒｓ［Ｊ／ＯＬ］．Ｆｏｏｄ
Ｃｈｅｍ，２０２２，３８７：１３２８８［２０２２－１１－０１］．ｈｔｔｐｓ：／／ｄｏｉ．
ｏｒｇ／１０．１０１６／ｊ．ｆｏｏｄｃｈｅｍ．２０２２．１３２８８２．

［１２］ＮＡＩＮＣＷ，ＢＥＲＤＡＬＧ，ＴＨＡＯＰＴＰ，ｅｔａｌ．Ｇｒｅｅｎｔｅａ
ｅｘｔｒａｃｔｅｎｈａｎｃｅｓｔｈｅｏｘｉｄａｔｉｖｅｓｔａｂｉｌｉｔｙｏｆＤＨＡ－ｒｉｃｈｏｉｌ
［Ｊ／ＯＬ］．Ａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔｓ－Ｂａｓｅｌ，２０２１，１０（６）：９８２［２０２２－
１１－０１］．ｈｔｔｐｓ：／／ｄｏｉ．ｏｒｇ／１０．３３９０／ａｎｔｉｏｘ１００６０９８２．

［１３］熊倩，杜癑，李可瑶，等．中式烹饪方式和食品原料对烹
饪过后的亚麻籽油品质的影响［Ｊ／ＯＬ］．中国油脂：１－
１１［２０２３－０３－１０］．ｈｔｔｐ：／／ｋｎｓ．ｃｎｋｉ．ｎｅｔ／／ｋｃｍｓ／ｄｅｔｉ／
６１．１０９９．ＴＳ．２０２２０５１１．１６５３．００．ｈｔｍｌ．

［１４］刘登勇，谭阳，盖圣美，等．猪五花肉红烧过程中脂肪和脂
肪酸的变化规律［Ｊ］．食品科学，２０１５，３６（２３）：２８－３２．

［１５］ＳＡＬＣＥＤＯ－ＳＡＮＤＯＶＡＬＬ，ＣＯＦＲＡＤＥＳＳ，ＲＵＩＺ－
ＣＡＰＩＬＬＡＳＣ，ｅｔａｌ．Ｅｆｆｅｃｔｏｆｃｏｏｋｉｎｇｍｅｔｈｏｄｏｎｔｈｅｆａｔｔｙ
ａｃｉｄｃｏｎｔｅｎｔｏｆｒｅｄｕｃｅｄ－ｆａｔａｎｄＰＵＦＡ－ｅｎｒｉｃｈｅｄｐｏｒｋ
ｐａｔｔｉｅｓｆｏｒｍｕｌａｔｅｄｗｉｔｈａｋｏｎｊａｃ－ｂａｓｅｄｏｉｌｂｕｌｋｉｎｇｓｙｓｔｅｍ
［Ｊ］．ＭｅａｔＳｃｉ，２０１４，９８（４）：７９５－８０３．

［１６］ＣＨＯＴＩＭＡＲＫＯＲＮＣ，ＳＩＬＡＬＡＩＮ．Ａｄｄｉｔｉｏｎｏｆｒｉｃｅｂｒａｎ
ｏｉｌｔｏｓｏｙｂｅａｎｏｉｌｄｕｒｉｎｇｆｒｙｉｎｇｉｎｃｒｅａｓｅｓｔｈｅｏｘｉｄａｔｉｖｅ
ｓｔａｂｉｌｉｔｙｏｆｔｈｅｆｒｉｅｄｄｏｕｇｈｆｒｏｍｒｉｃｅｆｌｏｕｒｄｕｒｉｎｇｓｔｏｒａｇｅ
［Ｊ］．ＦｏｏｄＲｅｓＩｎｔ，２００８，４１（３）：３０８－３１７．

［１７］刘素君，任炳旭，杨会军，等．４种食用油煎炒过程中品
质变化研究［Ｊ］．中国油脂，２０１８，４３（１０）：２６－３１．

［１８］王俊丁．浅谈食用植物油氧化变质及食品加工中的控
制［Ｊ］．现代食品，２０２０（２３）：

櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂

５２－５４．

（上接第１２６页）
［８］ＡＫＫＡＹＡＭＲ．Ｐｒｅｄｉｃｔｉｏｎｏｆｆａｔｔｙａｃｉｄｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎｏｆ

ｓｕｎｆｌｏｗｅｒｓｅｅｄｓｂｙｎｅａｒ－ｉｎｆｒａｒｅｄｒｅｆｌｅｃｔａｎｃｅｓｐｅｃｔｒｏｓｃｏｐｙ
［Ｊ］．ＪＦｏｏｄＳｃｉＴｅｃｈｎｏｌ，２０１８，５５（６）：２３１８－２３２５．

［９］张良波，刘汝宽，廖博爱，等．蓖麻籽含油率测定的近红
外模型［Ｊ］．农学学报，２０１４，４（７）：７８－８１．

［１０］刘汝宽，肖志红，姜莎，等．近红外光谱法无损测定光皮
树果实内含物含量［Ｊ］．中国粮油学报，２０１４，２９（９）：
１２０－１２３．

［１１］马文强，张漫，李源，等．核桃仁脂肪含量的近红外光谱
无损 检 测 ［Ｊ］．农 业 机 械 学 报，２０１９，５０（Ｓ１）：
３７４－３７９．

［１２］ＰＥＮＧＤ，ＬＩＵＹＬ，ＹＡＮＧＪＳ，ｅｔａｌＮｏｎｄｅｓｔｒｕｃｔｉｖｅ
ｄｅｔｅｃｔｉｏｎｏｆｍｏｉｓｔｕｒｅｃｏｎｔｅｎｔｉｎｗａｌｎｕｔｋｅｒｎｅｌｂｙｎｅａｒ－
ｉｎｆｒａｒｅｄ ｄｉｆｆｕｓｅ ｒｅｆｌｅｃｔａｎｃｅ ｓｐｅｃｔｒｏｓｃｏｐｙ［Ｊ／ＯＬ］． Ｊ
Ｓｐｅｃｔｒｏｓｃｏｐ，２０２１，２０２１：９９８６９４０［２０２２－０６－２９］．
ｈｔｔｐｓ：／／ｄｏｉ．ｏｒｇ／１０．１１５５／２０２１／９９８６９４０．

［１３］仇逊超．红松仁脂肪的近红外光谱定量检测［Ｊ］．江苏
农业学报，２０１８，３４（３）：６９２－６９８．

［１４］仇逊超，张麟．红松籽中脂肪的近红外光谱快速检测研
究［Ｊ］．江苏农业科学，２０１９，４７（３）：１５９－１６３．

［１５］ＦＥＡＲＮＴ．Ａｓｓｅｓｓｉｎｇｃａｌｉｂｒａｔｉｏｎ：ＳＥＰ，ＲＰＤ，ＲＥＲａｎｄ
Ｒ２［Ｊ］．ＮＩＲＮｅｗｓ，２００２，１３：１２－１４．

７４１２０２３年第４８卷第１０期　　　　　　　　　　　　　中　国　油　脂


