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摘要!采用LB)萃取法从桃金娘籽中提油!并对油脂理化指标&脂肪酸组成及营养成分进行分析%

结果表明'桃金娘籽含油率为 '3=I#桃金娘籽油的相对密度为 "3(#= 0!折光指数为 #3/'/ '!酸值

"l?M$为 /3/!0 +THT!过氧化值为 #3='& ++5.HfT!皂化值"l?M$为 #$"3= +THT!碘值"R$为 #&=3"

TH#"" T!不皂化物含量为 /3=I#桃金娘籽油中含有 #0 种脂肪酸!以亚油酸&油酸&硬脂酸和棕榈酸

为主!不饱和脂肪酸占 $=3$&'I!饱和脂肪酸占 #/3#'=I#桃金娘籽油中还含有丰富的菜籽甾醇&

菜油甾醇&

!

%谷甾醇&

"

%生育酚&玉米黄质等营养物质%

关键词!桃金娘籽油#理化指标#脂肪酸组成#营养成分
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<<桃金娘是桃金娘科桃金娘属植物的果实#别名

稔子)山稔)山
#

)豆稔)乌肚子)岗稔)唐莲)当梨子

等$ 我国野生桃金娘果实产量大#自然资源丰富#主

要分布于福建)广东)广西)云南等华南地区的省

份'#(

%其根)叶和果实皆可入药#起生肌)养血)止

血)涩肠)治痰等作用'!(

%民间常用来鲜食)泡酒和

观赏$ 成熟的桃金娘果实和汁液为紫红色#味甜)性

平#略有涩味#果实营养丰富#不仅含有人体必需的

营养成分如蛋白质)维生素)膳食纤维)必需脂肪酸)

矿质元素等'&(

#还富含色素)酚类)多糖)黄酮类等

多种具有抗氧化活性的营养物质$ 此外#Q-+X7 ,̂8

等'/(发现桃金娘能阻止酿脓链球菌感染# B,-X-8T

等'=(发现桃金娘的乙醇提取物具有抑制葡萄球菌

感染的药物功效$ 因此#桃金娘作为一种药食两用

的优质野生植物资源#具有较高的开发利用价值$

>7-等'0(研究发现#桃金娘色素属于花色苷#并

0!#

>MROL?RQB LOcdLJB<<<<<<<<<<<<<<!"#$ G5.j/& O5j#!



含有 0 种花色苷单体#其中分子结构为矢车菊啶,

&,?,葡萄糖的花色苷最为丰富#含量达到了 !(3/

+TH#"" T#具有猝灭自由基的功能$ 云南桃金娘果

中富含没食子酸)鞣花酸等 = 种酚类成分#其中#没

食子酸含量为 #$j/( +THT#能清除体内自由基和阻

止脂质过氧化#而鞣花酸含量为 #"3#/ +THT#具有

抗炎)抗癌等功效#可作为一种新型的药物成

分'' %((

$ 秦小明'#"(

)陈旭'##(等研究发现#桃金娘果

实的多糖是由木聚糖)阿拉伯半乳聚糖或阿拉伯半

乳聚糖蛋白和果胶等构成的混合多糖#具有保肝降

酶和抗氧化作用$ 黄儒强等'#!(测得桃金娘果实中

黄酮含量为 "3(!0 +TH+Q#主要有双氢黄酮)查尔酮

和黄酮醇 & 种#能增强血清中 B?c及 @BM%C̀ 酶

活性#有效去除超氧阴离子自由基及羟自由基$ 但

是对桃金娘籽中的脂肪及其伴随物#如不皂化物)类

胡萝卜素)植物甾醇)生育酚及角鲨烯等有益人体健

康的营养物质及理化指标都未见到系统的研究报

道$ 因此#通过研究桃金娘籽油的理化性质及营养

成分#可为今后桃金娘果实的研究利用和工业开发

提供重要的科学依据$

:;材料与方法

#3#<实验材料

桃金娘果!产于福建泉州"%正己烷)浓硫酸)甲

醇)碳酸氢钠)无水硫酸钠)乙醚)乙酸)氢氧化钾)乙

醇均为分析纯$

LB)&"" 快速萃取仪%>A%&0""; 分光测色计%

cAL/=""+密度计%hPL%!B 数字阿贝折光仪%岛

津@>%!"#"气相色谱仪%安捷伦'$("F气相色谱仪%

岛津Q>%!"L液相色谱仪%\)%&"""旋转蒸发仪$

#3!<实验方法

#3!3#<桃金娘籽油的提取

桃金娘去果肉果皮得籽$ 籽经干燥后研磨得

粉#以正己烷为溶剂#称取桃金娘粉末 #= T#采用

LB)&"" 快速萃取仪在萃取压力 #"3&/ AC,)萃取温

度 0(D下萃取 &" +-8#所得提取液经旋蒸脱除溶剂

得桃金娘籽油$

#3!3!<桃金娘籽油理化指标的测定

色度使用>A%&0"";分光测色计测定%相对密

度使用cAL/=""+密度计进行测定%折光指数使用

hPL%!B 数字阿贝折光仪进行测定%酸值参考 @F

=""(3!!(,!"#0 进行测定% 皂化值参考 @FHJ

==&/,!""$ 进行测定%碘值参考 @FHJ==&!,!""$

进行测定%过氧化值参考 @F=""(3!!',!"#0 进行

测定%不皂化物含量参考 @FHJ==&=3#,!""$ 进行

测定$

#3!3&<桃金娘籽油脂肪酸组成的测定

#3!3&3#<甲酯化

称取 !" +T油样于 #" +Q具塞螺旋管中#加入

! +Q的 !I硫酸甲醇溶液#氮吹后盖塞$ 在 $"D水

浴下反应 #$" +-8 直至看不到油滴为止$ 冷却后#

加入 ! +Q蒸馏水和 ! +Q正己烷萃取脂肪酸甲酯$

取上清液#并加入 !IlM>?

&

溶液 # +Q$ 取上层萃

取液#加入适量无水硫酸钠干燥脱水$ 取 #

!

Q萃取

液进行气相色谱分析$

#3!3&3!<仪器条件

仪器&岛津@>%!"#" 气相色谱仪%检测器&dRc

氢离子火焰检测器%色谱柱&MC%$$ 石英毛细管柱%

载气&((3((I的氮气%进样口温度&!&"D%检测器

温度&!="D%氢气流量&!'3=' +QH+-8%空气流量&

/"" +QH+-8%柱流量& #3"/ +QH+-8%吹扫流量&

&3$' +QH+-8%分流比&#i!&%升温程序&#!"D下保

持 / +-8#以 #"DH+-8 的速度升到 #'=D保持

0 +-8#再以 =DH+-8的速度升到 !#"D保持 = +-8#

再以 /D的速度升到 !&"D#保持 &" +-8$

#3!3/<桃金娘籽油X8 %! 位脂肪酸分布的测定

参照张协光'#&(在薄层色谱联用气相色谱法研

究食用植物油中 X8 %! 位脂肪酸分布的实验方法#

展开剂进行适当修改#采用展开剂为正己烷 %乙

醚%乙酸!体积比 ="i="i#"$ 脂肪酸种类及含量的

检测采用@>法与 #3!3& 相同$

#3!3=<桃金娘籽油中甾醇及角鲨烯含量的测定

#3!3=3#<桃金娘籽油中甾醇及角鲨烯的分离提取

准确称取 #"" +T油样于具塞螺旋管中#加入

! +Q! +5.HQ的l?M%乙醇溶液#氮吹后封口膜密

封#$=D下水浴加热 # E#皂化完全后#冷却至室温#

依次加入 ! +Q蒸馏水和 = +Q正己烷$ 旋涡振荡

# +-8#待静置分层后#将正己烷层移至鸡心瓶$ 再

加入 = +Q正己烷萃取#共萃取 & 次$ 最后将 & 次的

正己烷层合并#/=D下旋蒸#最后用 = +Q正己烷复

溶#取 #

!

Q注入气相色谱仪进行分析$

#3!3=3!<仪器条件

仪器&安捷伦 '$("F气相色谱仪%色谱柱&cF%

= +X石英毛细管柱%进样口温度&&""D%载气&氦气

!纯度
%

((3((I"%初始压力&!"3" C,%载气总流速&

/#3$ +QH+-8% 柱流速& #3$= +QH+-8% 线速度&

=#3" 4+HX%分流比&=i#%进样量&#

!

Q$

#3!30<桃金娘籽油中生育酚含量的测定

#3!303#<生育酚的提取

准确称取 ="" +T样品于 #" +Q的棕色容量瓶

中#用正己烷定容到 #" +Q#放入超声仪中超声

'!#
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= +-8#用 "3/=

!

+的微孔有机滤膜过滤后#取

!"

!

Q注入液相色谱仪进行分析$

#3!303!<仪器条件

仪器&岛津Q>%!"L液相色谱仪%检测器&荧光

检测器%流动相&正己烷%异丙醇!体积比 ((i#"%柱

温&/"D%柱流速&# +QH+-8%激发波长&!(" 8+%发

射波长&&&" 8+$

#3!3'<桃金娘籽油中玉米黄质含量的测定

#3!3'3#<玉米黄质的提取

准确称取 !=" +T样品于 #" +Q的棕色容量瓶

中#用正己烷定容到 #" +Q#超声仪中超声 = +-8#用

"3/=

!

+的微孔有机滤膜过滤后#取 !"

!

Q注入液

相色谱仪进行分析$

#3!3'3!<仪器条件

色谱柱&PA>>,V5W:85-; >&" !/30 ++b!="

++#=

!

+"%检测器&紫外分光检测器%流动相 L&甲

醇%甲基叔丁基醚 %水!体积比 $#i#=i/"%流动相

F&甲醇 %甲基叔丁基醚 %水!体积比 0i("i/"%柱

温&!=D%柱流速&# +QH+-8%紫外波长&/=" 8+%进

样量&!"

!

Q$

#;结果与讨论

!3#<桃金娘籽油主要理化指标"见表 #$

表 :;桃金娘籽油理化指标

项目 指标

色度!E)#);" !03!#)#03'=)//3((

相对密度!?

!"

/

"

"3(#= 0

折光指数!1

!"

"

#3/'/ '

酸值!l?M"H!+THT" /3/!0

过氧化值H!++5.HfT" #3='&

皂化值!l?M"H!+THT" #$"3=

不皂化物含量HI /3=

碘值!R"H!TH#"" T" #&=3"

实验提取的桃金娘籽油呈深黄色)不透明#桃金

娘籽含油率为 '3=I$ 由表 # 可知#桃金娘籽油的

酸值 !l?M" 较高#为 /3/!0 +THT#不符合酸值

!l?M"小于等于 / +THT的食用油卫生标准#这可

能与桃金娘果实的成熟程度及油脂提取时间长短有

关#酸值过高会影响必需脂肪酸及维生素的吸收以

及油脂的稳定性$ 桃金娘籽油中不皂化物含量丰

富#占油质量的 /3=I$ 桃金娘籽油碘值 !R"为

#&=j" TH#"" T#属于干性油$

!3!<桃金娘籽油的脂肪酸组成"见表 !$

由表 !可知#桃金娘籽油中含有 #0 种脂肪酸#其

中亚油酸)油酸)硬脂酸和棕榈酸为主要脂肪酸#亚油

酸含量高达 ''3'=!I#远大于玉米油!=(3$I"#大豆

油!="3$I"和米糠油!/"I"的亚油酸含量#更接近

亚油酸含量高达 $"I的红花籽油'#/(

#因此可与红

花籽油同作为亚油酸来源$ 此外#桃金娘籽油中还

含有少见的二十二碳二烯酸!"3#!!I"#P58:9,̂,

等'#=(研究发现#二十二碳二烯酸!>!!i!"是 cOL

聚合酶和拓扑异构酶的最强抑制剂$

表 #;桃金娘籽油脂肪酸组成及相对含量 ?

脂肪酸 相对含量 脂肪酸 相对含量

辛酸 "3"!$ 亚麻酸 "3&(=

月桂酸 "3""' 花生二烯酸 "3!#'

十三烷酸 "3""= 二十碳三烯酸 "3""(

十四碳一烯酸 "3"!# 芥酸 "3"#/

十五烷酸 "3"== 二十三烷酸 "3"&0

棕榈酸 (3=&0 二十二碳二烯酸 "3#!!

棕榈一烯酸 "3&#/ 饱和脂肪酸 #/3#'=

硬脂酸 /3="$ 不饱和脂肪酸 $=3$&'

油酸 03((& 单不饱和脂肪酸 '3&/!

亚油酸 ''3'=! 多不饱和脂肪酸 '$3/(=

由表 ! 可知#桃金娘籽油中饱和脂肪酸含量为

#/3#'=I#而以亚油酸和油酸为主的不饱和脂肪酸

含量高达 $=3$&'I#具有降低血液中低密度脂蛋白

胆固醇的作用$ 因此#富含不饱和脂肪酸的桃金娘

籽油可作为具有较高营养价值的优质食用油$

!3&<桃金娘籽油中 X8 %! 位脂肪酸组成"见表 &&

表 /$

<表 <;桃金娘籽油中的30A# 位脂肪酸组成及含量 ?

X8 %! 位脂肪酸 含量 X8 %! 位脂肪酸 含量

棕榈酸 =3"$ 亚麻酸 "3&#

硬脂酸 "3(& 单不饱和脂肪酸 =3$=

油酸 =3$= 多不饱和脂肪酸 $$3#/

亚油酸 $'3$& 不饱和脂肪酸 (&3((

表 =;桃金娘籽油30A# 位脂肪酸在相应总脂

肪酸中的相对含量 ?

X8 %! 位脂肪酸 相对含量 X8 %! 位脂肪酸 相对含量

棕榈酸 #'3'0 亚油酸 &'30=

硬脂酸 03$$ 亚麻酸 !03#0

油酸 !'3$(

由表 & 可知#桃金娘籽油 X8 %! 位上主要含有

亚油酸)油酸)棕榈酸)硬脂酸及亚麻酸 = 种脂肪酸$

其中#单不饱和脂肪酸含量为 =3$=I#不饱和脂肪

酸含量高达 (&3((I$ 由表 / 可知#桃金娘籽油

X8 %! 位的亚油酸含量占总亚油酸的比例最高#为

&'j0=I#且油酸和亚麻酸占相应总脂肪酸的比例分

别为 !'3$(I)!03#0I$ 由此得出#桃金娘籽油

X8 %! 位上亚油酸)油酸)亚麻酸的分布相对随机#且

X8 %!位上以多不饱和脂肪酸为主#更易被人体吸收$

$!#
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!3/<桃金娘籽油中营养成分组成"见表 =$

;;;;表 >;桃金娘籽油中营养成分 6MQ:EE M

营养成分 含量 营养成分 含量

菜籽甾醇 !"'3& 角鲨烯 %

菜油甾醇 #&!3&

"

%生育酚 #!&3=

!

%谷甾醇 "/!3= 玉米黄质 "''3$

<注&* %+表示微量$

由表 =可知#桃金娘籽油含有菜籽甾醇)菜油甾

醇及
!

%谷甾醇 &种甾醇#不含豆甾醇$ 桃金娘籽油

中不仅含有其他植物油也有的菜油甾醇及
!

%谷甾

醇#还含有少见的菜籽甾醇$ 以往的研究发现#菜籽甾

醇仅在菜籽油)玉米油等少数油中存在'#0(

$ 而桃金娘

籽油中的菜籽甾醇含量高达 !"'3& +TH#"" T#远高于

菜籽油!!$30 +TH#"" T"和玉米油!' +TH#"" T"

'#0(

$

因此#可以考虑将桃金娘籽作为菜籽甾醇提取物的

替代品$

桃金娘籽油中的维生素 )主要是
"

%生育酚#

含量为 #!&3= +TH#"" T$

"

%生育酚在人体内起重

要的抗氧化作用#其他 ' 种生育酚含量则甚微$ 桃

金娘籽油中玉米黄质含量为 ''3$ +TH#"" T#玉米黄

质具有良好的降脂和抑制氧化损伤的功效'#'(

$ 王

文林等'!(检测出桃金娘果实中
!

%胡萝卜素含量达

/3! +TH#"" T#是人体合成维生素 L的前体$ 由此

可见#桃金娘籽油具有较高的营养价值$

<;结;论

桃金娘籽油共检测出 #0种脂肪酸#其中#亚油酸

含量高达 ''3'=!I#接近目前已知亚油酸含量最高的

红花籽油#可以作为亚油酸的来源原料$ 桃金娘籽油

中含有丰富的不饱和脂肪酸#含量高达 $=3$&'I#还

检测出 "3#!!I少见的二十二碳二烯酸#其对cOL聚

合酶和拓扑异构酶的抑制性极强$ 桃金娘籽油不仅

含有其他植物油也有的菜油甾醇及
!

%谷甾醇#还含

少见的菜籽甾醇#含量为 !"'3& +TH#"" T#远高于菜

籽油!!$30 +TH#"" T"和玉米油!' +TH#"" T"#可以

考虑将桃金娘籽作为菜籽甾醇提取物的替代品$ 此

外#桃金娘籽油的碘值!R"为 #&=3" TH#"" T#属于干

性油#可用作印刷墨油)油绘彩等$
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