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摘要!为提高会宁胡麻油品牌知名度和影响力!探究了地理标志产品会宁胡麻油的产地环境'种植

方式及生产管理过程和品质特性% 以会宁县 ,+ 个乡镇的土壤和胡麻油为试验材料!采用国家相关

标准对产地环境及胡麻油品质进行分析并采用气相色谱#质谱法对胡麻油风味物质进行分析% 结

果表明(会宁胡麻油的产地环境和产品安全指标均达到绿色食品标准#会宁胡麻油中
#

#亚麻酸平

均含量为 -$7!$b!不同产地间存在一定差异#会宁胡麻油含有 5- 种风味物质!香味浓郁!其中己

醛'正己醇'! #甲基吡嗪'

"

#己内酯和 % #甲基巴豆腈对会宁胡麻油独特的香味有重要影响% 综

上!会宁胡麻生长环境好!会宁胡麻油香味浓郁'营养价值高%

关键词!会宁胡麻油#产地环境#
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BB胡麻$(")6563"/4/"33"565GR%&又名油用亚麻&

为亚麻科亚麻属一年生草本植物&是全世界温带地

区重要的油料作物及工业原料*, #%+

&也是我国华北

和西北地区重要的特色油料作物和经济作物( 我国

胡麻常年播种面积在 %" 万 J1

!左右&甘肃省胡麻播

种面积约占全国的 %"b

*$+

( 其中&作为甘肃省胡麻

主产区之一的会宁县&胡麻常年播种面积在 , 万

J1

!左右( !",+ 年 ,! 月 !. 日&原国家质检总局批

准对"会宁胡麻油#实施地理标志产品保护( 为提

高会宁胡麻油的品牌知名度和影响力&为会宁胡麻

油发展提供数据支撑&本文从会宁胡麻油产地环境'

胡麻种植方式及生产管理过程'胡麻油产品品质和

风味物质等方面开展了系统研究(

<=材料与方法

,7,B试验材料

成熟期胡麻植株&采自会宁县 ,+ 个胡麻油产

地,,,会师镇'中川镇'丁家沟镇'大沟镇'新塬镇'

白草塬镇'草滩镇'平头川镇'柴门镇'河畔镇'新庄

镇'韩集镇'甘沟镇'头寨镇'刘家寨子镇'甘沟驿镇

和四房吴镇&样品采集时每镇选 , 个村&每村选代表

性的样品 % 份&要求成熟一致性较好&无明显病虫

害!土样&采集胡麻植株样时同时采集该种植地

%" 81深处土样(

无水乙醚'四氯化碳'硫代硫酸钠'盐酸羟胺'甲

醇'正庚烷&上海安谱实验科技股份有限公司!正己

烷'乙腈&成都艾科达化学试剂有限公司!无水硫酸

钠&西陇科学股份有限公司(

'YNQ #ti!"!"V)气相色谱 #质谱联用仪'

'Y#!",$Y气相色谱仪$配有氢火焰离子化检测

器%&日本岛津公司! 固相微萃取装置'-";%"

#

1二

乙烯基苯;碳分子筛;聚二甲基硅氧烷$OdI;YTh;

iONQ%萃取头&美国 QD`F489公司(

,7!B试验方法

,7!7,B样品处理

胡麻植株样脱粒&常温保存&参照 'I-"".7,5*,

!",5 采用索氏抽提法从胡麻籽粒中提取胡麻油&将

胡麻油密封包装后置于 $k冰箱冷藏( 土样置于阴

凉处干燥'粉碎'过 ! 11筛&备用(

,7!7!B指标测定

,7!7!7,B胡麻油产地环境指标

土壤养分指标 `('有机质'全氮'速效钾'有效

磷含量&分别参照 VU;L,%++,!""+'VU;L,,!,75,

!""5'GU;L,!!*,!",-' GU;L,!%$,!",-' GU;L

,!%!,!",- 测定!土壤重金属指标铅 $iE%和镉

$YH%参照 'I;L,+,$,,,..+ 测定&铬$YC%参照 (&

$.,,!",. 测定&总砷$ T̂%参照 'I;L!!,"-7!,

!""* 测定&总汞$(@%参照 'I;L!!,"-7,,!""* 测

定&铜$YD%参照'I;L,+,%*,,..+ 测定(

,7!7!7!B胡麻油理化指标

质量指标)色泽参照 'I;L-"".7%+,!""% 测

定&透明度'气味和滋味参照 'I;L--!-,!""* 测

定&水分及挥发物含量参照 'I-"".7!%5,!",5 测

定&不溶性杂质含量参照 'I;L,-5**,!""* 测定&

酸值参照'I-"".7!!.,!",5 测定(

污染物指标)铅$iE%参照 'I-"".7,!,!",+

测定&总砷$T̂%参照 'I-"".7,,,!",$ 测定&溶剂

残留量参照 'I-"".7!5!,!",5 测定&苯并$2%芘

参照'I-"".7!+,!",5 测定(

脂肪酸组成)参照 'I-"".7,5*,!",5 采用气

相色谱法测定主要脂肪酸$硬脂酸'棕榈酸'油酸'

亚油酸和
#

#亚麻酸%含量(

风味物质含量)参照陈静茹等*-+的方法采用气

相色谱 #质谱法$'Y#NQ%测定胡麻油中的醛类'

醇类'酮类'杂环类和烃类等风味物质(

,7!7%B数据处理

采用 /\8F4!"," 软件整理数据&采用 QiQQ !!7"

软件进行差异显著性分析(

>=结果与分析

!7,B会宁胡麻油产地胡麻种植方式及生产管理过程

会宁胡麻油主产区的胡麻基本上在山坡地残膜

上播种&整个生产过程依靠自然降雨( 会宁干旱少

雨&日照长&病虫害少&胡麻生产过程中不施用或极

少量施用农药&在本文采样的 ,+ 个主产地中均不施

用农药( 另外&胡麻采用轮作种植模式&前茬作物播

种时大量基施有机肥&故胡麻种植期间或不再施肥&

或少量追肥( 参照VU;L%.$,!"!,&确认会宁胡麻

生产过程绿色环保( 会宁胡麻油主产地胡麻种植方

*",
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式及生产管理过程调研情况见表 ,(

表 <=会宁胡麻油主产地胡麻种植方式

及生产管理过程调研情况

产地 灌溉或雨养 农药 种植方式 施肥情况

会师镇 自然降雨 无
玉米#小麦#

马铃薯#胡麻
追施氮肥

中川镇 自然降雨 无
玉米#马铃薯 #

胡麻
不施肥

丁家沟镇 自然降雨 无
玉米 #豌豆 #

胡麻
不施肥

大沟镇 自然降雨 无
玉米 #豇豆 #

胡麻
不施肥

新塬镇 自然降雨 无
玉米#马铃薯 #

豇豆#胡麻
不施肥

白草塬镇 自然降雨 无
小麦 #玉米 #

胡麻
追施氮肥

草滩镇 自然降雨 无
玉米#马铃薯 #

小麦 #胡麻
追施氮磷肥

平头川镇 自然降雨 无
马铃薯 #玉米 #

胡麻
不施肥

柴门镇 自然降雨 无
玉米 #小麦 #

胡麻
不施肥

河畔镇 自然降雨 无
玉米#马铃薯 #

小麦#胡麻
追施氮肥

新庄镇 自然降雨 无
小麦 #豌豆 #

胡麻
不施肥

韩集镇 自然降雨 无
玉米 #小麦 #

胡麻
不施肥

甘沟镇 自然降雨 无
玉米#豌豆#

小麦#胡麻
不施肥

头寨镇 自然降雨 无
玉米#豇豆#

小麦#胡麻
不施肥

刘家寨子镇 自然降雨 无
玉米#马铃薯 #

胡麻
不施肥

甘沟驿镇 自然降雨 无
玉米#马铃薯 #

小麦#胡麻
不施肥

四房吴镇 自然降雨 无
玉米 #小麦 #

胡麻
不施肥

!7!B会宁胡麻油产地环境分析

!7!7,B土壤养分指标

会宁胡麻油主产地土壤养分指标见表 !(

由表 !可知)会宁胡麻油主产地土壤 `(为 +75 n

*7-&符合绿色食品产地环境对 `(的要求!会宁胡

麻油主产地土壤中有机质含量为 ,"7+- n,.7%%

@;>@&其中会师镇'新塬镇'柴门镇'河畔镇'新庄镇'

甘沟镇和头寨镇土壤中有机质含量在 ," n,- @;>@

之间&达到绿色食品标准中
%

级土壤标准&其他 ,"

个镇土壤中有机质含量大于 ,- @;>@&达到绿色食品

标准中
&

级土壤标准!会宁胡麻油主产地土壤中全

氮含量差异较大&含量最高与最低的产地相比&全氮

含量相差 "75! @;>@&,+ 个镇中有 ," 个镇的土壤中

全氮含量小于 "7* @;>@&达到绿色食品标准中
'

级

土壤标准&有 $ 个镇的土壤中全氮含量在 "7* n,7"

@;>@之间&达到绿色食品标准中
%

级土壤标准&而

大沟镇'白草塬镇和平头川镇的土壤中全氮含量大

于 ,7" @;>@&达到绿色食品标准中
&

级土壤标准!会

宁胡麻油主产地土壤中有效磷含量均大于 ,"

1@;>@&达到绿色食品标准中
&

级土壤标准!会宁胡

麻油主产地土壤中速效钾含量均大于 ,!" 1@;>@&

达到绿色食品标准中 W级土壤标准( 根据 VU;L

%.,,!"!,&会宁胡麻油产地土壤 `(和主要养分含

量均达到生产绿色食品对土壤的要求(

表 >=会宁胡麻油主产地土壤养分指标

产地 `(

有机质;

$@;>@%

全氮;

$@;>@%

速效钾;

$1@;>@%

有效磷;

$1@;>@%

会师镇 *7$ ,,7.$ "7.! ,.-75 ,%7!-

中川镇 *7- ,+7!+ "7., !%,7+ ,,7$%

丁家沟镇 *7- ,57+! "75. ,5,7* ,%75+

大沟镇 *7! ,*7"- ,7". !.*7+ ,"7,5

新塬镇 *7% ,$7-! "7-5 !--7" ,"7%%

白草塬镇 +75 ,-7!- ,7,% !,%7! ,%7-5

草滩镇 +75 ,+7!* "7+" %"*7* !"7$%

平头川镇 +7* ,.7%% ,7,, !.57$ ,!7-,

柴门镇 *7- ,%7!* "75! %!!7- ,57-!

河畔镇 *7% ,,7-5 "75! !+.7$ ,%7$+

新庄镇 *7- ,!7%% "7-, !.-75 ,!7,%

韩集镇 *7- ,-7!! "7** !-,7. ,%7,,

甘沟镇 *7- ,,7.$ "7.5 !*-7! ,"7--

头寨镇 *7- ,"7+- "7+- !!,7% ,57.5

刘家寨

子镇
*7$ ,-7!! "75. %!*7. ,-7%.

甘沟驿镇 *7% ,.7"% "75. !*-7! ,,7!,

四房吴镇 *7% ,+7-- "7+, !+$7. ,"7%,

绿色

食品标准
#

+7-

&

级g,-

%

级 ," n,-

'

级p,"

&

级g,7"

%

级 "7* n,7"

'

级p"7*

&

级g,!"

%

级 *" n,!"

'

级p*"

&

级g,"

%

级 - n,"

'

级p-

B注)绿色食品标准参照VU;L%.,,!"!,( 下同

!7!7!B土壤重金属指标

会宁胡麻油主产地土壤重金属含量见表 %(

BB表 C=会宁胡麻油主产地土壤重金属含量 '6LM6

产地 iE YH YC T̂ (@ YD

会师镇 !-7" "7,," $* ,,75 "7",$ "7.$

中川镇 !!7$ "7!,! !. ,"7- "7"!, "7--

丁家沟镇 !!7! "7,%" $. ,,7" "7"%5 "7+,

大沟镇 !!7% "7,%! -* ,,7$ "7",* "7.+

新塬镇 !%75 "7,!* $. ,,7+ "7"!% "7."

白草塬镇 !+7" "7,5" -* ,,75 "7"** ,7%+

.",
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续表 C '6LM6

产地 iE YH YC T̂ (@ YD

草滩镇 !57" "7,%5 -. ,!75 "7"5" "7+!

平头川镇 !%7* "7,%% -+ ,,7% "7"+, "7-,

柴门镇 !,7- "7!!" $+ ,,7, "7"%+ "7*,

河畔镇 !!7" "7,.* $+ ,,7% "7"+% "7.*

新庄镇 !"7% "7!,$ -% ,,7* "7",$ "7.!

韩集镇 !"7, "7,+5 $! ,,7" "7",! "7+"

甘沟镇 !"7, "7!!, $+ ,,7, "7",$ "7.!

头寨镇 !"7. "7!%! $, ,,7% "7"+! "7.!

刘家寨子镇 !%7* "7,,+ -, ,,7+ "7"55 "7.,

甘沟驿镇 !$7! "7,,* -% ,,7- "7"!! "7.%

四房吴镇 !$7% "7,"5 $$ ,,7+ "7"!5 ,7".

绿色食品标准
"

-"

"

"7$"

"

,!"

"

!"

"

"7%-

"

5"

BB由表 % 可知&会宁胡麻油产地土壤中 iE'YH'

YC'T̂'(@和YD 的含量分别为 !"7, n!+7" 1@;>@'

"7,"5 n"7!%! 1@;>@'!. n-. 1@;>@',"7- n,!75

1@;>@'"7",! n"7"** 1@;>@和 "7-, n,7%+ 1@;>@&

均符合绿色食品标准中对土壤重金属的要求&尤其

是YC'T̂ 和 YD 的含量远远低于绿色食品标准中要

求的土壤含量阈值( 可见&会宁胡麻油产地土壤重

金属含量均达到生产绿色食品对土壤重金属含量的

限制要求(

!7%B会宁胡麻油理化指标

!7%7,B质量指标

会宁胡麻油质量指标如表 $ 所示(

表 E=会宁胡麻油质量指标

产地 色泽 气味'滋味 透明度
水分及挥

发物含量;b

不溶性杂

质含量;b

酸值$jc(%;

$1@;@%

会师镇 黄色 胡麻油固有的气味和滋味 透明 "7"* "7"- "7%5

中川镇 黄色 胡麻油固有的气味和滋味 透明 "7"$ "7"$ "7!-

丁家沟镇 黄色 胡麻油固有的气味和滋味 透明 "7"5 "7"$ "7,$

大沟镇 黄色 胡麻油固有的气味和滋味 透明 "7"% "7"- "7,.

新塬镇 黄色 胡麻油固有的气味和滋味 透明 "7"- "7"% "7!5

白草塬镇 黄色 胡麻油固有的气味和滋味 透明 "7"$ "7"$ "7$-

草滩镇 黄色 胡麻油固有的气味和滋味 透明 "7"$ "7"! "7-%

平头川镇 黄色 胡麻油固有的气味和滋味 透明 "7"+ "7"% "75-

柴门镇 黄色 胡麻油固有的气味和滋味 透明 "7"$ "7"$ "7-!

河畔镇 黄色 胡麻油固有的气味和滋味 透明 "7"- "7"! "7!*

新庄镇 黄色 胡麻油固有的气味和滋味 透明 "7"- "7"% "7-$

韩集镇 黄色 胡麻油固有的气味和滋味 透明 "7"* "7"! "7%+

甘沟镇 黄色 胡麻油固有的气味和滋味 透明 "7"% "7"$ "7!-

头寨镇 黄色 胡麻油固有的气味和滋味 透明 "7"5 "7"% "7%%

刘家寨子镇 黄色 胡麻油固有的气味和滋味 透明 "7"$ "7"$ "7$-

甘沟驿镇 黄色 胡麻油固有的气味和滋味 透明 "7"- "7"$ "7!.

四房吴镇 黄色 胡麻油固有的气味和滋味 透明 "7"+ "7"- "7$%

一级油 浅黄色至黄色 胡麻油固有的气味和滋味 透明
"

"7!"

"

"7"-

"

,7"

B注)一级油指标参照'I;L*!%-,!",.

BB由表 $ 可知&会宁胡麻油色泽为黄色&透明&具

有胡麻油固有的气味和滋味&水分及挥发物含量小

于 "7!"b&不溶性杂质含量小于或等于 "7"-b&酸

值$jc(%小于 ,7" 1@;@( 可见&会宁胡麻油各项质

量指标均达到'I;L*!%-,!",. 中一级胡麻油指标

要求(

!7%7!B污染物指标

会宁胡麻油中污染物指标见表 -(

由表 - 可知&会宁胡麻油中未检测出 iE'T̂ 和

溶剂残留&苯并$2%芘含量小于 -

#

@;>@& 符合绿色

食品标准要求( 可见&会宁胡麻油各项安全指标均

在绿色食品标准要求的范围内(

表 I=会宁胡麻油污染物指标

产地
iE;

$1@;>@%

T̂;

$1@;>@%

溶剂残留量;

$1@;>@%

苯并$2%芘;

$

#

@;>@%

会师镇 未检出 未检出 未检出 %7,

中川镇 未检出 未检出 未检出 %7$

丁家沟镇 未检出 未检出 未检出 !7!

大沟镇 未检出 未检出 未检出 !7-

新塬镇 未检出 未检出 未检出 !7,

白草塬镇 未检出 未检出 未检出 !75

草滩镇 未检出 未检出 未检出 !7*

平头川镇 未检出 未检出 未检出 !7*

",,
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续表 I

产地
iE;

$1@;>@%

T̂;

$1@;>@%

溶剂残留量;

$1@;>@%

苯并$2%芘;

$

#

@;>@%

柴门镇 未检出 未检出 未检出 !7+

河畔镇 未检出 未检出 未检出 ,7*

新庄镇 未检出 未检出 未检出 !7%

韩集镇 未检出 未检出 未检出 ,7*

甘沟镇 未检出 未检出 未检出 ,7-

头寨镇 未检出 未检出 未检出 !7,

刘家寨子镇 未检出 未检出 未检出 !7+

甘沟驿镇 未检出 未检出 未检出 !7$

四房吴镇 未检出 未检出 未检出 !7-

绿色食品标准
"

"7,

"

"7, 不得检出
"

-

!7%7%B脂肪酸组成

会宁胡麻油主要脂肪酸组成见表 5(

表 V=会宁胡麻油主要脂肪酸组成 H

产地 棕榈酸 硬脂酸 油酸 亚油酸
#

#亚麻酸

会师镇
57!.

2

$7%%

E8

!,7$!

2E

,%7%%

8

-$75%

E

中川镇
57".

2E

-7"%

E

,.7!*

E

,$7-!

E

--7"*

2

丁家沟镇
57".

2E

$7!*

E8

!,7$%

2E

,!75.

H

--7-,

2

大沟镇
57!%

2

$7*$

E8

!,7%,

2E

,%7*!

E8

-%7*"

8

新塬镇
-7.*

2E

$7-!

E8

!,7+*

2E

,%7$-

8

-$7!+

E

白草塬镇
-7*5

2E

-7"5

E

!,7,-

E

,%7*5

E8

-$7"+

E8

草滩镇
-7.*

2E

$7.5

E

!!7,$

2E

,$7$$

E

-!7$*

H

平头川镇
57!!

2

$7.*

E

,.7",

E

,$7!.

E

--7-"

2

柴门镇
-7*!

2E

%7*-

8

!"7%+

E

,%7+,

E8

-57!-

2

河畔镇
-7*+

2E

$7""

8

!$7$%

2

,%7"-

H

-!75-

H

新庄镇
-7+$

2E

%7.$

8

!,7+"

2E

,%7%!

8

--7%"

2

韩集镇
-75+

E

%7++

8

,*7*-

E

,57**

2

-$7*%

E

甘沟镇
-7*-

2E

$7-!

E8

!,7-,

2E

,$7"%

E8

-$7".

E8

头寨镇
57".

2E

$7-,

E8

!!7$.

2

,%7++

E8

-%7,$

8

刘家寨子镇
57"+

2E

$7+.

E8

!,7!.

2E

,$7%%

E

-%7-!

8

甘沟驿镇
-7!%

E

57$,

2

!%7".

2

,!7%"

H

-!7.+

H

四房吴镇
57$5

2

-7-"

E

,.7.*

E

,$7"%

E8

-$7"%

E8

B注)同列不同字母表示差异显著$0p"7"-%

#

#亚麻酸是评价胡麻籽和胡麻油营养价值的

重要指标*,&5+

( 由表 5 可知&草滩镇所产胡麻油
#

#

亚麻酸含量最低&为 -!7$*b&柴门镇的最高&为

-5e!-b&相差 %7++ 百分点&且不同镇之间差异显

著( 会宁胡麻油
#

#亚麻酸平均含量为 -$7!$b&比

[J2=@等*5+报道的张北试验站胡麻油中
#

#亚麻酸

平均含量低 "7.! 百分点&这可能与品种'环境等有

关&可通过品种选育和栽培管理措施提高会宁胡麻

油中
#

#亚麻酸含量(

!7%7$B风味物质含量

会宁胡麻油风味物质含量见表 +(

表 Z=会宁胡麻油风味物质含量

风味物质 含量;b

醛类

B丙烯醛 "7!%

B己醛 *75%

B庚醛 "7,5

B! #己烯醛 ,7"!

B正辛醛 "7%+

B! #庚烯醛 "7-%

B反#! #辛烯醛 "7!,

B$戊&戊% #!&$ #庚二烯醛 *7",

醇类

B仲丁醇 "7-+

B,&$ #戊二烯#% #醇 "7-,

B反式#! #戊烯醇 !7$%

B, #五烯#% #醇 ,7-!

B异戊醇 ,7"+

B桉叶油醇 "75"

B, #戊醇 "7!-

B顺#! #戊烯醇 "7!%

B正己醇 -75,

B反式#% #己烯#, #醇 "7,-

B, #辛烯#% #醇 "7-"

B$!;&%;% #$ #% #!&% #丁二醇 "7-"

B正辛醇 "7%5

B!&% #丁二醇 "7%%

B,&% #丙二醇 "7$,

B苯基乙醇 "7*+

酮类

B! #丁酮 "75,

B% #戊烯#! #酮 "7-!

B$S% #5 #辛烯#! #酮 "7$+

B% #羟基#% #甲基#! #丁酮 ,7!.

B, #羟基#! #丁酮 "7+!

B%&- #辛二烯#! #酮 ,,7.!

B- #甲基#- #庚烯#% #酮 "7$%

杂环类

B! #乙基呋喃 "7!$

B!&% #二氢呋喃 !7-"

B! #正戊基呋喃 "7$.

B! #乙基#- #甲基吡嗪 "7.*

B! #乙基#5 #甲基吡嗪 "7,+

B!&%&- #三甲基吡嗪 "75$

B! #乙基#%&5 #二甲基吡嗪 ,7,!

B! #正丙基呋喃 "7$,

B- #甲基呋喃醛 "7+$

B! #乙酰基吡咯 "7%"

B! #吡咯甲醛 "7+!

B! #甲基吡嗪 %7*$

B$&5 #二甲基嘧啶 ,7+"

,,,
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续表 Z

风味物质 含量;b

烃类

B顺式#,&! #二甲基环丙烷 "7*%

B!&%&% #三甲基己烷 "7%"

B氧杂环丁烷 ,7$"

B%&- #二甲基辛烷 "7%.

B!&%&- #三甲基癸烷 "7-$

B,&! #环氧基环庚烷 "7%+

B十四烷 "7%!

B% #亚乙基环己烯 "7.-

B月桂烯 !75!

B, #氯#$ #甲基环己烷 "7.,

B$ R% #柠檬烯 "7$+

酸类

B庚酸 "7,-

B己酸 !7!*

B

"

#羟基丁酸 "75,

B正戊酸 "7$*

B醋酸 "7+$

酯类

B乙酸异戊酯 "7-.

B

"

#己内酯 ,7$*

B! #羟基异丁酸乙酯 ,7!%

腈类

B% #甲基巴豆腈 ,7!5

B- #己烯腈 "7%$

BB由表 + 可知&会宁胡麻油中风味物质包括醛类

* 种'醇类 ,5 种'酮类 + 种'杂环类 ,% 种'烃类 ,,

种'酸类 - 种'酯类 % 种和腈类 ! 种共 5- 种风味物

质( 其中)醛类中己醛含量最高$*75%b%&醇类中

正己醇含量最高$-75,b%&酮类中 %&- #辛二烯 #

! #酮含量最高$,,7.!b%&杂环类中 ! #甲基吡嗪

含量最高 $ %7*$b%&烃类中月桂烯含量最高

$!e5!b%&酸类中己酸含量最高$!7!*b%&酯类中

"

#己内酯含量最高$,7$*b%和腈类中 % #甲基巴

豆腈含量最高$,7!5b%( 各类挥发性物质的总含

量由高到低依次为醛类
!

酮类
!

醇类
!

杂环类
!

烃

类
!

酸类
!

酯类
!

腈类(

在各种芳香物质中&醛类物质香气浓烈&多为花

香及果香*++

( 研究表明&己醛是樱桃果实最重要的

香气成分之一*+ #*+

&也是胡麻油的香气成分之一*.+

(

本研究中&会宁胡麻油中己醛含量高达 *75%b( 酮

类化合物为芳香物质之一*,"+

&会宁胡麻油中酮类物

质含量最高的为 %&- #辛二烯 #! #酮( 醇类化合

物通常具有芳香味和植物香味*,,+

&也是胡麻油香气

成分的重要组成部分*.+

( 本研究中&会宁胡麻油中

醇类物质含量最高的为正己醇&与吕虹霞*.+

'卢银

洁*,!+等在低温压榨胡麻油风味物质组成的测定结

果一致( 邵帅臻*,%+对焦香米饭风味物质的研究发

现&在杂环类化合物中具有焦香味的 ! #甲基吡嗪

含量最高&本研究中会宁胡麻油的杂环类化合物中&

! #甲基吡嗪含量也是最高的( 徐赛等*,$+研究发

现&烃类物质为荔枝挥发性物质之一( 本研究中&烃

类化合物也是胡麻油中的重要挥发性物质( 卢银洁

等*,!+研究发现&胡麻油中酸类物质中己酸含量高&

与本研究结果吻合(

"

#己内酯具有香甜气味*,-+

&

本研究中会宁胡麻油的酯类化合物中
"

#己内酯含

量最高( 孙国昊等*,5+研究表明& % #甲基巴豆腈是

浓香菜籽油 ,% 种最重要的特征风味物质之一&而本

研究中会宁胡麻油的腈类化合物中 % #甲基巴豆腈

含量最高( 综上&己醛'正己醇'! #甲基吡嗪'

"

#

己内酯和 % #甲基巴豆腈等对会宁胡麻油的香味具

有重要影响(

C=结=论

会宁干旱少雨&土壤肥沃'无污染&胡麻种植采

用合理科学轮作&生产过程病虫害极少&整个种植过

程不施用农药&绿色环保&为胡麻油的生产提供了绿

色原料( 会宁胡麻油产品质量安全可靠&

#

#亚麻

酸平均含量达 -$7!$b!会宁胡麻油风味物质种类

和含量丰富&己醛'正己醇'! #甲基吡嗪'

"

#己内

酯和 % #甲基巴豆腈等对会宁胡麻油的香味有重要

影响(
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表 a=含NNB的植脂奶油油脂样品NRF处理前后铜皂络合

比色法酸价测定值的比较

样品编号
酸价;$1@;@%

未经 Qi/处理 Qi/处理

相对

偏差;b

, ,7!% "75% #$*7*

! "7-* "7%- #%.7+

% "7$- "7!, #-%7%

$ "7%, "7!" #%-7-

BB表 ," 是 QQG添加量分别为 "7!b和 "7$b的 !

个大豆油样品 Qi/净化处理前后&铜皂络合比色法

的酸价测定值(

表 <?=不同NNB添加量的大豆油NRF处理前后

铜皂络合比色法酸价测定值的比较

QQG添加量;b

本底值;

$1@;@%

测定值;$1@;@%

未经 Qi/处理 Qi/处理

"7!

"7$

"7,,

"7$5 "7!%

"7.! "7%-

BB从表 ," 可知&与含 QQG的植脂奶油油脂样品

类似&经 Qi/净化处理后&添加 QQG的大豆油样品

的铜皂络合比色法的酸价测定值也出现了明显的

下降&但是无法降低到本底酸价的水平( 这种现

象可能是由两方面的因素造成的)一是由于 QQG

是人工通过硬脂酸和乳酸之间的醇 #羧酸酯化反

应合成&一般这种酯化反应是可逆的'不完全反应&

这就造成合成 QQG产品中有少量的游离硬脂酸残

留*.+

&从而升高了油脂酸价的本底值!二是 QQG固

体要溶解在油脂中需要加热$-" n5"k%和较长的

搅拌时间$$- n." 13=%&在此期间&油脂本底酸价会

因较长时间的加热而有小幅升高(

C=结=论

通过离子排斥色谱对油脂水解后释放的游离乳

酸总含量进行评估&结果表明&Qi/净化处理技术可

有效去除油脂中的 QQG&排除对铜皂络合比色法测

定油脂酸价的干扰( 同时&Qi/净化处理技术不对

处理后油脂中SST的含量造成影响&即不会改变铜

皂络合比色法对酸价测定的准确性&解决了 SST衍

生物类添加剂干扰铜皂络合比色法定量酸价的特异

性难题(
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,..*&$5$!%)$+, #$+57

**+ 张序& 李延菊& 孙庆田& 等7不同品种甜樱桃果实芳香

成分的 'Y#NQ 分析 *&+7果树学报&!",$&%, $ Q,%)

,%$ #,%*7

*.+ 吕虹霞7低温烘烤胡麻籽对胡麻油挥发性成分的影响

*&+7粮食与油脂& !"!!&%-$%%) .$ #.*7

*,"+ 孙叶烁& 张国新& 丁守鹏& 等7盐胁迫对樱桃番茄风味

品质的影响*&+7核农学报& !"!!& %5$$%) *%* #*$$7

*,,+ QcZQOTG/SSN& IT/QQcN G& V/LcTN& FK247

N38C9F=82̀ D̂42K39= EA ]CFF?F# HCA3=@ 9]`9K2̂̂3D1

=9CE3\3=2KF2=H 8DC8D13= P3KJ 124K9HF\KC3=) K̂2E343KA&

9̂4DE343KA& 2=H ]99H 2̀`4382K39=*&+7&T@C38S99H YJF1&

!",%& 5,$$%) .-- #.5-7

*,!+ 卢银洁& 狄建兵& 郝利平& 等7热榨和冷榨胡麻油挥发

性物质与关键风味物质组成的分析*&+7中国油脂&

!",+& $!$%%) $$ #$+& -!7

*,%+ 邵帅臻7电饭煲烹饪焦香米饭特征性风味物质的剖析

及其强化方法*O+7江苏 无锡) 江南大学& !"!,7

*,$+ 徐赛& 吕恩利& 陆华忠& 等7基于 QiN/#'Y#NQ 的

不同保鲜环境荔枝挥发性成分变化对比*&+7食品工

业科技& !",5& %+$!"%) +! #++7

*,-+ 张波& 韩舜愈& 蒋玉梅& 等7杏果挥发性风味成分分析

*&+7食品科学& !""*& !.$,!%) --. #-5%7

*,5+ 孙国昊& 刘玉兰& 连四超& 等7油菜籽品种对浓香菜籽

油风味及综合品质的影响*&+7食品科学& !"!!& $%

$*%),." #,.+7

+%,

!"!% 年第 $* 卷第 . 期BBBBBBBBBBBBB中B国B油B脂


