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摘要!为了评价漾濞泡核桃坚果和其油脂的质量!分别按O3%""-?,(!"', 和O3%""-?',((!"',

测定了 -' 份漾濞县漾濞泡核桃中脂肪及其脂肪酸含量!并按 O3DL!"$-((!"", 和 LD00c2!(

!"'- 评价核桃坚果和核桃油等级% 结果表明&漾濞泡核桃中脂肪含量高且稳定!平均为 ,%?$I!变

异系数为 $?'I#漾濞泡核桃油中检出了亚油酸'油酸'

#

#亚麻酸'棕榈酸'硬脂酸 % 种脂肪酸!平

均含量"含量范围$分别为 ,'?+I"$(?&I b&"?"I$'!!?%I"''?'I b+-?+I$'&?&I"$?-I b

''?+I$',?+I"+?$I b(?!I$'!?"I"'?%I b$?,I$!不饱和脂肪酸的平均含量达 -'?,I!必需

脂肪酸的平均含量达 ,-?'I!油酸和
#

#亚麻酸的变异系数达 $"?'I和 !"?+I% ,$?&I样品的脂

肪含量达到特级和
'

级核桃坚果标准!-'?!I样品的油脂达到特级核桃油标准% 根据油酸和
#

#

亚麻酸的含量最大值及变异系数推断!筛选高油酸或高
#

#亚麻酸漾濞泡核桃良株具有可行性%

另外!大量取样有助于揭示云南省核桃品种内或品种间脂肪及其脂肪酸含量变化的真实情况%

关键词!核桃#脂肪#脂肪酸#油酸#

#

#亚麻酸#样本量
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HH核桃仁富含脂肪$蛋白质$维生素以及多种微量

元素%与扁桃$腰果$榛子并称+四大干果,%具有较

高的营养价值(')

& 我国核桃产量居世界第一%其中

云南省的产量占全国的 'D$%居全国首位(!)

& 我国

栽培的核桃分胡桃 "T%E*":'=DE)" W?# 和泡核桃"T8

')E)**"<" \C<@#%胡桃广泛栽种于除黑龙江$上海$广

东和海南以外的省份%泡核桃则栽种于云南省及其邻

近的藏南$川西南和黔西北等地('%$ #+)

& 目前%在云南

省泡核桃已形成了泡核桃$铁核桃及夹绵核桃三大类

型 !"" 多个品种及单系(%)

%其中漾濞泡核桃 "T8

')E)**"<" ;Y?)7=B[8<7]7C#是指起源于大理州漾濞县

的泡核桃无性优良品种%已有 $"" 多年的栽培历史%

并以果大$壳薄$仁白$味香$出仁率高而驰名中

外(% #,)

%是云南省种植面积和产量最大的品种(& #()

&

核桃仁中脂肪含量为 ,"I b&"I%且核桃油中

不饱和脂肪酸含量达 -"I

('%- #'")

& 目前%关于云南

省核 桃 中 脂 肪 及 其 脂 肪 酸 含 量 的 研 究 较

多(!%%%'" #',)

& 其中%有些研究比较了云南省常见核

桃栽培品种之间的脂肪及其脂肪酸含量差

异(!%'"%'+ #'%)

%但每个品种只取了 ' 份或少数几份样

品& 核桃中脂肪及其脂肪酸含量的变化受遗传$气

候环境$生产管理水平等多种因素的影响('& #'-)

%且

居群"产地#内的含量差异远大于居群"产地#间(')

&

因此%没有充足的取样量则难以揭示云南省核桃品

种内$品种间脂肪及其脂肪酸含量差异的真实情况&

本文以云南省产量最大的漾濞泡核桃为研究对

象%通过在漾濞县采集大量的漾濞泡核桃样品%分析

漾濞泡核桃中脂肪及其脂肪酸含量的变化%评价核

桃坚果和核桃油的质量%并从脂肪酸组成的角度%探

讨漾濞泡核桃良株筛选的可行性& 另外%通过与前

人研究的比较%探讨取样量在云南核桃脂肪及其脂

肪酸含量调查分析中的重要性&

;<材料与方法

'?'H实验材料

'?'?'H原料与试剂

-' 份漾濞泡核桃坚果样品%分别于 !"!" 年 -

月从漾濞县 -' 户果农家采集%每户 ' 份%每份$ FB&

受试样品均成熟饱满%无病害%且大小基本一致&

$& 种脂肪酸甲酯标准品"!"" 6BDW#%上海安普

实验科技股份有限公司!盐酸$乙醇$乙醚$硫酸氢

钠$氢氧化钾%分析纯!甲醇$异辛烷"色谱纯#%美国

默克公司!! 6C9DW氢氧化钾#甲醇溶液"称取 '$?'

B氢氧化钾溶于 '"" 6W甲醇中%可轻微加热%加入

无水硫酸钠干燥%过滤%即得澄清溶液#%现用现配&

'?'?!H仪器与设备

O0#!"'" ]9>V气相色谱仪"配氢火焰离子化

gP\检测器#%日本岛津公司!/^

LM

#!%," 毛细管色

谱柱"'"" 6f!% 66f"?!

!

6#%美国 />]9@;C公

司!23!"+ #4万分之一电子天平%梅特勒 #托利多

公司!移液器"'"" b' """

!

W#%德国 4]]@=<CJT公

司!M$&,'" #$$0N旋涡振荡仪%美国赛默飞公司!

+""" 4TT8;8@=S旋转蒸发仪%德国海道尔夫公司!电热

恒温水浴锅%北京光明医疗仪器!LO', #o/ 台式高

速离心机"带 %" 6W塑料离心管#%湖南湘仪实验室

仪器开发有限公司!'"' #!3/ 电热恒温鼓风干燥

箱%上海力辰科技有限公司&

'?!H实验方法

'?!?'H样品处理

从 -' 份漾濞泡核桃坚果样品中每份随机抽取

!" 个坚果%在 +" K烘箱中烘干后取仁%充分混合后

用粉碎机粉碎%得到核桃仁粉%备用&

'?!?!H脂肪含量测定

按照O3%""-?,*!"',.食品安全国家标准 食品

中脂肪的测定/中的酸水解法测定核桃仁的脂肪含量&

'?!?$H脂肪酸组成测定

按照O3%""-?',(*!"',.食品安全国家标准

食品中脂肪酸的测定/中的第二法外标法测定核桃

油"由 '?!?! 获得#的脂肪酸组成&

气相色谱条件' /^

LM

#!%," 毛细管色谱柱

"'"" 6f!% 66f"?!

!

6#!gP\检测器温度 !%" K!

载气为氮气%流速 '?"- 6WD68=!进样量 '

!

W!分流比

!"k'!氢气流速 +" 6WD68=!空气流速 +"" 6WD68=!

升温程序为初始温度 '!" K%以 '" KD68= 升温至

'&% K%保持 '" 68=%再以 % KD68= 升温至 !'" K%

保持 % 68=%再以 % KD68= 升温至 !$" K%保持

'' 68=%最后以 % KD68= 升温至 !+" K%保持

'% 68=&

根据脂肪酸甲酯标准品在气相色谱条件下的出

峰保留时间鉴定脂肪酸种类%采用峰面积归一化法

计算脂肪酸含量&

'?!?+H数据处理

所得数据用 4̀;@9!"'" 和 / /̂/ !,?" 软件进行

&$'
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分析处理&

=<结果与讨论

!?'H漾濞泡核桃中脂肪和脂肪酸的含量及坚果和

油脂质量评价

漾濞泡核桃中脂肪及其脂肪酸含量的测定结果

见表 '%变异分析见表 !&

表 ;<U; 份漾濞泡核桃样品中脂肪及其脂肪酸含量 W

序号 脂肪 棕榈酸 硬脂酸 油酸 亚油酸
#

#亚麻酸 饱和脂肪酸 不饱和脂肪酸 必需脂肪酸

' ,&?+

##

,?& !?! !+?$ ,"?+ ,?+ (?- -'?' ,,?(

! ,&?'

##

,?% !?" !+?% ,"?! ,?( (?% -'?% ,&?"

$r ,,?'

##

,?" !?" $"?' %,?% %?+ (?" -!?" ,'?-

+ ,&?"

##

,?$ !?% !'?" ,$?( ,?+ (?( -'?! &"?!

% ,,?+

##

,?( '?- '&?$ ,%?( (?! (?& -'?$ &+?"

, ,,?,

##

&?$ !?' !"?' ,+?' ,?+ -?+ -"?, &"?%

& %-?+ &?" !?! !"?! ,$?, &?" -?! -"?( &"?,

( ,%?&

##

,?, !?$ !'?, ,$?! ,?$ (?- -'?' ,-?%

- ,!?,

#

,?" '?( '&?+ ,,?% (?$ &?( -!?! &+?(

'" ,%?"

##

&?! !?! '&?( ,%?$ &?% -?+ -"?, &!?(

''r ,$?!

#

%?, $?, !,?% %-?& +?, -?! -"?( ,+?$

'! ,&?,

##

,?- !?! !+?! %-?( ,?- -?' -"?- ,,?&

'$ %-?- &?+ !?& '(?, ,+?- ,?+ '"?' (-?- &'?$

'+ ,"?!

#

%?' !?, !!?( ,$?, %?- &?& -!?$ ,-?%

'% ,%?&

##

,?! !?" !!?% ,$?+ %?- (?! -'?( ,-?$

',r ,"?,

#

+?$ !?' +&?' +'?- +?, ,?+ -$?, +,?%

'&r ,$?,

#

+?+ !?+ +-?+ $(?& %?' ,?( -$?! +$?(

'(r ,!?&

#

%?+ !?' $(?" %"?, $?- &?% -!?% %+?%

'- ,!?,

#

&?! $?' !'?% ,!?" ,?! '"?$ (-?& ,(?!

!" ,%?-

##

%?( !?$ $'?% %+?$ ,?' (?' -'?- ,"?+

!' ,%?"

##

+?- !?% !-?! %+?+ -?" &?+ -!?, ,$?+

!! ,+?-

#

,?- !?+ !'?( ,'?% &?+ -?$ -"?& ,(?-

!$ ,$?!

#

H ,?% !?! $"?" %%?, %?& (?& -'?$ ,'?$

!+ ,+?&

#

H ,?+ !?! !%?" %-?( ,?, (?, -'?+ ,,?+

!% ,+?&

#

&?" !?+ !!?& ,'?' ,?( -?+ -"?, ,&?-

!, ,"?(

#

,?" !?! !'?! ,$?+ &?! (?! -'?( &"?,

!& ,&?%

##

&?+ !?& !'?& ,"?! (?" '"?' (-?- ,(?!

!( ,(?,

##

&?+ !?$ !"?' ,'?$ (?- -?& -"?$ &"?!

!- ,%?!

##

,?& !?, !!?- ,"?& &?' -?$ -"?& ,&?(

$" ,(?(

##

&?% !?$ !"?! ,!?' &?- -?( -"?! &"?"

$' ,$?,

#

&?+ !?+ !!?$ ,'?! ,?& -?( -"?! ,&?-

$! ,%?&

##

&?$ !?+ !$?$ %-?( &?! -?& -"?$ ,&?"

$$ ,%?,

##

,?- !?+ !'?$ ,'?' (?$ -?$ -"?& ,-?+

$+ ,!?&

#

,?! !?" '-?" ,%?+ &?+ (?! -'?( &!?(

$% &"?&

##

,?( !?% !!?! ,"?! (?$ -?$ -"?& ,(?%

$, ,,?'

##

&?' !?% !$?- %-?- ,?, -?, -"?+ ,,?%

$& ,%?!

##

&?% !?% !$?+ %-?- ,?& '"?" -"?" ,,?,

$( ,!?+

#

%?$ !?$ '-?, ,%?! &?, &?, -!?+ &!?(

$- ,%?'

##

,?+ '?( !!?, ,'?( &?+ (?! -'?( ,-?!

+" ,+?&

#

&?+ '?( '(?% ,+?+ &?- -?! -"?( &!?$

($'
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续表 ; W

序号 脂肪 棕榈酸 硬脂酸 油酸 亚油酸
#

#亚麻酸 饱和脂肪酸 不饱和脂肪酸 必需脂肪酸

+' ,,?(

##

,?- '?( !'?" ,$?$ &?" (?& -'?$ &"?$

+! ,&?(

##

%?% '?& !&?- %+?( '"?' &?! -!?( ,+?-

+$ ,$?(

#

&?" '?- ',?& ,%?% (?- (?- -'?' &+?+

++ ,$?%

#

,?( !?! '%?, ,(?+ &?" -?" -'?" &%?+

+% ,%?,

##

&?% '?( '+?' ,(?" (?, -?$ -"?& &,?,

+, ,,?+

##

&?$ '?( '!?- ,,?, ''?+ -?' -"?- &(?"

+& ,%?'

##

&?& '?, ''?% ,(?& '"?% -?$ -"?& &-?!

+( ,&?"

##

,?, '?- ',?- ,,?% (?' (?% -'?% &+?,

+- ,&?!

##

,?& '?- '&?' ,,?$ (?" (?, -'?+ &+?$

%" ,$?$

#

,?+ '?( !!?+ ,!?$ &?' (?! -'?( ,-?+

%'r ,$?!

#

,?+ '?& !,?! ,"?+ %?$ (?' -'?- ,%?&

%! ,!?$

#

H ,?! '?, !%?+ ,"?" ,?( &?( -!?! ,,?(

%$ ,!?&

#

,?! '?( !'?+ ,$?& ,?- (?" -!?" &"?,

%+ ,+?,

#

H ,?+ !?' '(?- ,%?+ &?! (?% -'?% &!?,

%% ,$?,

#

&?' '?( !$?& ,"?! &?! (?- -'?' ,&?+

%, ,%?-

##

%?- '?% ',?- ,&?, (?' &?+ -!?, &%?&

%&r ,,?"

##

&?+ !?' ''?' ,-?- -?% -?% -"?% &-?+

%( ,,?&

##

%?( '?- !'?$ ,$?+ &?, &?& -!?$ &'?"

%- ,%?"

##

&?( '?& '%?% ,,?( (?! -?% -"?% &%?"

," ,+?(

#

H (?! '?( '!?% ,&?( -?& '"?" -"?" &&?%

,' ,+?'

#

H &?( '?, ',?" ,,?+ (?! -?+ -"?, &+?,

,! ,%?&

##

&?% !?+ '!?" ,-?' -?" -?- -"?' &(?'

,$ ,%?%

##

%?! '?& !&?- %%?( -?+ ,?- -$?' ,%?!

,+r ,$?,

#

%?$ '?& $!?+ %%?& +?- &?" -$?" ,"?,

,% ,%?"

##

+?& '?, !%?' ,"?$ (?$ ,?$ -$?& ,(?,

,, ,,?$

##

+?- !?! !%?" %&?& '"?! &?' -!?- ,&?-

,& ,&?!

##

%?$ !?" !%?' %&?' '"?% &?$ -!?& ,&?,

,( ,,?"

##

%?, '?( !$?' %-?- -?, &?+ -!?, ,-?%

,- ,(?"

##

%?( '?& !'?, %-?- ''?" &?% -!?% &"?-

&" ,%?!

##

+?- '?, $$?! %'?$ -?" ,?% -$?% ,"?$

&' ,&?"

##

+?$ '?& !-?( %+?! '"?" ,?" -+?" ,+?!

&! ,%?&

##

+?+ !?" $"?( %+?' (?& ,?+ -$?, ,!?(

&$ ,&?!

##

+?& '?- !&?& %&?! (?% ,?, -$?+ ,%?&

&+ ,%?+

##

+?% '?% $!?- %!?% (?, ,?" -+?" ,'?'

&% ,&?"

##

%?- !?" !,?% %(?, &?" &?- -!?' ,%?,

&, ,,?&

##

+?- '?, !(?$ %%?, -?, ,?% -$?% ,%?!

&& ,&?(

##

+?- '?& $"?' %+?$ -?" ,?, -$?+ ,$?$

&( ,&?,

##

(?' '?& '!?" ,&?- '"?$ -?( -"?! &(?!

&- ,%?-

##

&?" '?& !"?% ,+?+ ,?+ (?& -'?$ &"?(

(" ,+?,

#

&?- !?' '%?' ,$?% ''?+ '"?" -"?" &+?-

-$'
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续表 ; W

序号 脂肪 棕榈酸 硬脂酸 油酸 亚油酸
#

#亚麻酸 饱和脂肪酸 不饱和脂肪酸 必需脂肪酸

(' ,,?-

##

%?$ !?$ !-?& %,?- %?( &?, -!?+ ,!?&

(! ,,?+

##

,?' '?& !'?& ,$?, ,?- &?( -!?! &"?%

($ ,&?$

##

&?, '?& '%?( ,,?! (?& -?$ -"?& &+?-

(+ ,&?"

##

&?" '?( '+?( ,,?% -?- (?( -'?! &,?+

(% ,&?!

##

,?" '?- !%?' ,"?, ,?+ &?- -!?' ,&?"

(, ,%?-

##

&?$ '?( ',?" ,,?" (?- -?' -"?- &+?-

(& ,+?!

#

,?& '?& '-?, ,+?, &?+ (?+ -'?, &!?"

(( ,+?%

#

,?! !?$ '-?+ ,+?% &?, (?% -'?% &!?'

(- ,&?,

##

,?' '?, ',?$ ,&?$ (?& &?& -!?$ &,?"

-" ,+?+

#

,?% !?" !!?" ,!?% &?" (?% -'?% ,-?%

-' ,,?%

##

&?( '?, '!?! &"?" (?+ -?+ -"?, &(?+

H注'

##

表示达到O3DL!"$-(*!"",.核桃坚果质量等级/规定的特级和
'

级核桃标准"脂肪含量
"

,%?"I#%

#

表示达到
(

级核桃标准",%?"I i脂肪含量
"

,"?"I#!r表示不符合LD00c2!*!"'-.特级核桃油/中规定的特级核桃油脂肪酸标准

HH 表 =<U; 份漾濞泡核桃样品中脂肪

及其脂肪酸含量的变异分析 W

项目 最大值 最小值 平均值 标准差 变异系数

脂肪 &"?& %-?+ ,%?$ !?' $?'

棕榈酸 (?! +?$ ,?+ '?" '%?%

硬脂酸 $?, '?% !?" "?+ '(?'

油酸 +-?+ ''?' !!?% ,?( $"?'

亚油酸 &"?" $(?& ,'?+ %?% (?-

#

#亚麻酸 ''?+ $?- &?& '?, !"?+

饱和脂肪酸 '"?$ ,?" (?+ '?' '!?-

不饱和脂肪酸 -+?" (-?& -'?, '?' '?!

必需脂肪酸 &-?+ +$?( ,-?' ,?' (?-

由表 ' 可知%%( 份样品的脂肪含量达到 O3DL

!"$-(*!"",.核桃坚果质量等级/规定的特级和
'

级标准%占 -' 份样品的 ,$?&I%$' 份样品达到
(

级

标准%占 $+?'I& 由表 ! 可知%-' 份漾濞泡核桃中

脂肪平均含量为 ,%?$I%最小值为 %-?+I%最大值

为 &"?&I%变异系数为 $?'I%说明漾濞县产的漾濞

泡核桃中脂肪含量较高且很稳定&

由表 '$表 ! 还可知'-' 份漾濞泡核桃油"由

'?!?!从 -' 份漾濞泡核桃样品中获得#中均检出 %

种脂肪酸%包括 ! 种饱和脂肪酸"棕榈酸和硬脂酸#

和 $ 种不饱和脂肪酸"油酸$亚油酸和
#

#亚麻酸#!

亚油酸的平均含量最高%为 ,'?+I%最小值为

$(?&I%最大值为 &"?"I%其余脂肪酸的平均含量

"含量范围#依次为油酸 !!?%I"''?'I b+-?+I#$

#

#亚麻酸 &?&I"$?-I b''?+I#$棕榈酸 ,?+I

"+?$I b(?!I#$硬脂酸 !?"I"'?%I b$?,I#!不

饱和脂肪酸的平均含量高达 -'?,I%饱和脂肪酸平

均含量仅为 (?+I!必需脂肪酸"包括亚油酸和
#

#

亚麻酸#的平均含量达 ,-?'I%远高于大豆油

"+-?"I#$棕榈油"&?&I#$菜籽油"!%?$I#$花生

油"$!?'I#和棉籽油"+&?+I#

(-)等常见食用油中

的含量& 根据 LD00c2!*!"'- .特级核桃油/规

定%特级核桃油的棕榈酸含量为 !?!I b'"?"I%硬

脂酸含量为 "?%I b,?"I%油酸含量为 ''?%I b

$%?"I%亚油酸含量为 %"?"I b&"?"I%

#

#亚麻酸

含量为 %?%I b'(?"I%-' 份样品油的棕榈酸和硬

脂酸含量都符合特级核桃油标准%& 份样品油"$$

''$',$'&$'($%'$,+ 号#的
#

#亚麻酸含量低于下

限%! 份样品油"',$'& 号#的亚油酸含量低于下限%

' 份样品油"%& 号#的油酸含量低于下限%$ 份样品

油"',$'&$'( 号#的油酸含量高于上限%因此共计

($ 份样品油"-'?!I#可达到特级核桃油标准%而 (

份样品"(?(I#油未达到特级核桃油标准&

!?!H筛选含有特定脂肪酸组分的漾濞泡核桃良株

的可行性分析

研究表明%核桃油中多不饱和脂肪酸含量越高

其储存过程越容易氧化%单不饱和脂肪酸含量越高

则越稳定(!")

& 因此%选育油酸含量高而亚油酸含量

低的漾濞泡核桃良株%对提高核桃油的耐贮性具有

重要意义& -' 份漾濞泡核桃油中油酸含量的变异

系数为 $"?'I "表 !#%说明不同样品间油酸含量存

在明显差异& 且油酸与亚油酸呈极显著负相关%相

关系数为 #"?-&+"表 $#& 此外%'& 号样品油的油

酸含量为 +-?+I%远高于平均值"!!?%I#%而亚油

酸的含量为 $(?&I%远低于平均值",'?+I#"表 '$

"+'
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表 !#& 因此%从良种培育的角度%通过大样本筛查

是有可能选出油酸含量高而亚油酸含量较低的漾濞

泡核桃良株的& 另外%

#

#亚麻酸在人体内具有许

多重要的生理功能%如预防心脑血管疾病和过敏性

疾病$促进大脑和视力发育等(!' #!$)

& 我国人群

#

#亚麻酸摄入量普遍不足%它已成为营养健康的

短板(!+)

& 漾濞泡核桃油中
#

#亚麻酸平均含量为

&?&I "表 ! #%超过菜籽油 " ,?+(I# 和大豆油

"$?-!I#

(-)的%因此漾濞泡核桃坚果可以作为
#

#

亚麻酸的补充来源&

#

#亚麻酸含量的变异系数为

!"?+I%最大含量为 ''?+I"表 !#& 因此%筛选高

#

#亚麻酸含量的良株%提高漾濞泡核桃的营养功

能也具有可行性&

表 ><U; 份漾濞泡核桃样品油中脂肪酸含量相关性分析

项目 棕榈酸 硬脂酸 油酸 亚油酸
#

#亚麻酸

棕榈酸 '

硬脂酸 "?"-! '

油酸 #"?&%%

##

"?'!' '

亚油酸 "?&'"

##

#"?''% #"?-&+

##

'

#

#亚麻酸 "?'!+ #"?+'"

##

#"?+,+

##

"?!-'

##

'

H注'

#

表示显著相关"4m"?"%#!

##

表示极显著相关"4m"?"'#

!?$H取样量在调查核桃品种内和品种间脂肪及其

脂肪酸含量差异中的重要性分析

耿树香等('+)分析了云南 !! 个核桃主要栽培品

种的 !! 份坚果样品中脂肪及其脂肪酸含量%其每个

品种采了 ' 份样品%均采自不同的地州%测定结果表

明'脂肪$油酸$亚油酸$

#

#亚麻酸的含量范围分别为

%-?+"I b,-?(,I$'+?%-I b$+?'-I$%"?$(I b

,+?+%I$+?%,I b''?!"I%均在本实验对应的含量

范围"%-?+I b&"?&I$''?'I b+-?+I$$(?&I b

&"?"I$$?-I b''?+I#内!除 ' 个品种的棕榈酸含

量为 +?'$I之外%其余 !' 个品种的棕榈酸含量范

围是 %?""I b&?,,I%在本实验对应的含量范围

"+?$I b(?!I#内!除 ' 个品种的硬脂酸含量为

$?&&I之外%其余 !' 个品种的硬脂酸含量范围是

'?-%Ib$?'-I%在本实验对应的含量范围"'?%I b

$?,I#内!脂肪$棕榈酸$硬脂酸$油酸$亚油酸$

#

#

亚麻酸含量的变异系数分别为 $?(&I$'$?(+I$

'(?(%I$!!?+%I$&?!"I$!$?$-I%与本实验对应

的变异系数"$?'I$'%?%I$'(?'I$$"?'I$(?-I$

!"?+I#非常接近& 另外%李瑞等('%)分析了云南 '%

个核桃品种的 '& 份坚果样品中脂肪及其脂肪酸含

量%其中三台核桃品种取了 $ 份样品%其余每个品种

各取了 ' 份样品%均采自不同县市%测定结果表明'

脂肪$棕榈酸$硬脂酸$油酸$亚油酸$

#

#亚麻酸含

量范围分别为 %-?(-I b&!?!%I$ %?'!I b

(?+'I$'?&(I b$?!'I$ '&?$"I b+%?'&I$

$-?-(I b,$?&$I$$?,!I b'"?+'I!除 ' 份样品

的脂肪含量$! 份样品的棕榈酸含量和 ' 份样品的

#

#亚麻酸含量外%其余样品的含量在本实验对应

的含量范围内!脂肪$棕榈酸$硬脂酸$油酸$亚油酸$

#

#亚麻酸含量变异系数分别为 +?'I$',?%$I$

'+?%"I$!%?",I$-?(-I$!-?+'I%也与本实验的

接近& 上述两项研究"耿树香等('+)和李瑞等('%)

#都

包括了泡核桃品种$胡桃品种和二者之间的杂交品

种%且取样范围均覆盖了云南省大部分地州& 而本

实验只分析了漾濞泡核桃一个品种%且取样范围仅

限于漾濞县域%但在样本量较大的情况下%展现出了

相似程度的脂肪及其脂肪酸含量变化& 因此%较大

的取样量有助于深入分析云南省核桃品种内或品种

间脂肪及其脂肪酸含量的差异&

><结<论

测定了采自云南省漾濞县的 -' 份漾濞泡核桃

样品中脂肪及其脂肪酸的含量& 结果表明'-' 份样

品的脂肪含量高且稳定%,$?&I的样品达到特级和

'

级坚果标准%$+?'I的样品达到
(

级标准!-' 份样

品油中均检出 % 种脂肪酸%平均含量依次为亚油酸

",'?+I# i油酸"!!?%I# i

#

#亚麻酸"&?&I# i

棕榈酸",?+I# i硬脂酸"!?"I#%不饱和脂肪酸的

平均含量高达 -'?,I%必需脂肪酸的平均含量达

,-?'I%根据脂肪酸组成判断%-'?!I样品的油脂达

到特级核桃油标准& 分析表明%筛选高
#

#亚麻酸

含量或高油酸含量的良株%以改善漾濞泡核桃的营

养价值或提高其油脂的耐贮性%在理论上具有可行

性& 另外%大量取样有助于深入调查云南省核桃品

种内或品种间脂肪及其脂肪酸含量的差异&
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