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摘要：旨在为杨梅核仁的深加工与高效利用提供参考，综述了近几年国内外有关杨梅核仁油的提取

方法、营养成分、健康效用及其加工副产物综合利用的研究进展，并展望了杨梅核仁油的应用前景。

杨梅核仁油的提取方法包括有机溶剂萃取法、超临界 ＣＯ２萃取法、水酶法以及超声波／微波辅助提
取法；杨梅核仁油营养价值较高，富含不饱和脂肪酸和维生素Ｅ、磷脂以及酚类等生物活性物质，具
有抗氧化活性和降血脂的功效；杨梅核仁脱脂粕可以提取植物蛋白、苦杏仁苷以及酚类物质等有益

成分。未来杨梅核仁油可以在食品、保健品以及化妆品中广泛应用。
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　　杨梅是我国南方地区主要水果之一，有荸荠种、
东魁、早荠蜜梅、晚稻杨梅、细蒂杨梅等品种，常见的

品种是东魁和荸荠种。杨梅果实成熟后呈紫红色，

味酸甜，富含维生素、花青素、黄酮类等营养物

质［１］，常以新鲜食用为主。杨梅果实的结构复杂，

外果皮突起的囊状肉柱即为杨梅的主要可食部分，

其内部含有多汁的果肉，果肉可以被加工成果汁、果
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酱、果酒、蜜饯等［２］；杨梅核质量占杨梅果实质量的

１０％左右［３］，其内部没有胚乳，只含有子叶。杨梅

核仁质量占杨梅核质量的１１．４０％ ～１７．８６％，其含
油率在４０％以上［４］。

随着人们对健康饮食关注度的不断提高，杨梅

核仁油的营养价值及其加工利用逐渐成为研究热

点，有关杨梅核仁油的提取工艺、营养成分、加工利

用技术等方面的研究正在逐步展开［４－７］。本文着重

对杨梅核仁油的提取方法、营养价值及其副产物加

工利用现状进行概述，以期为杨梅核仁油深加工与

高效利用提供参考。

１　杨梅核仁油的提取方法
１．１　有机溶剂萃取法

有机溶剂萃取法是提取杨梅核仁油最常用的方

法。溶剂萃取前，需先对杨梅核仁进行清洗、烘干、

焙烤、研磨等加工预处理，再用正己烷、石油醚、乙醇

等萃取剂对预处理后的杨梅核仁粉进行浸提，然后

通过蒸发或蒸馏分离萃取剂，得到杨梅核仁油［８］。

溶剂萃取法操作简单、提油率高，是目前应用广泛的

一种传统制油技术［９］。

索氏抽提法就是一种典型的有机溶剂萃取法，

具有能耗低、操作简便、造价低等优点，常用于实验

室测定杨梅核仁的脂肪含量，但其耗时较长。Ｘｉａ
等［１０］以乙醚为萃取剂采用索氏抽提法从杨梅核仁

中提取了杨梅核仁油。陈建初等［３］以乙醚为萃取

剂采用索氏抽提法提取杨梅核仁油，油脂得率为

６７％。Ｚｈａｎｇ等［１１］以乙醚为萃取剂采用索氏抽提法

提取杨梅核仁油，油脂得率为６３．０％。张小东［５］、

徐敏［６］等以石油醚为萃取剂采用索氏抽提法提取

杨梅核仁油，油脂得率分别为３８．３８％和２１．５４％。
现有文献所报道的索氏抽提法提取的杨梅核仁油得

率差异较大，这可能与杨梅品种、生境、果实成熟度、

萃取剂、原料预处理方法等因素有关。在工业化提

油工艺中，正己烷因具有脂肪溶解性好、沸点（６３～
６９℃）低、蒸发潜热（３３０ｋＪ／ｋｇ）低、分离回收简单［１２］

等优点，常作为首选油脂萃取溶剂。李罗明等［１３］用

正己烷浸提杨梅核仁油，在浸提温度４８．５℃、料液比
１∶７．５的条件下浸提１４０ｍｉｎ，油脂得率为６２．５２％。

溶剂萃取法需要将残留在提取物中的溶剂去

除。浸提过程中，要精确把控浸提温度和浸提时间，

以免影响提取效果；精制过程中，要注意去除溶剂和

杂质，以保证产品的质量［１４］。

１．２　超临界ＣＯ２萃取法
超临界ＣＯ２萃取技术是利用超临界ＣＯ２流体在

临界点溶解能力的变化来分离溶质和溶剂，从而有

效萃取油脂的一种方法，已被广泛应用于葡萄籽

油［１５］、山茶油［１６］、桑葚籽油［１７］等各种植物油的提

取。超临界ＣＯ２萃取技术在杨梅核仁油的提取中也

有应用。董迪迪等［１８］采用超临界 ＣＯ２提取杨梅核
仁油，在最佳提取工艺条件下杨梅核仁油的萃取率

高达８９．７３％。夏其乐等［１９］采用超临界ＣＯ２提取杨
梅核仁油，在温度４５℃、压力３５ＭＰａ的条件下静态
萃取６０ｍｉｎ，再以４Ｌ／ｍｉｎ的 ＣＯ２流速继续动态萃
取５０ｍｉｎ，杨梅核仁油的得率高达４１．７％。

超临界ＣＯ２萃取法是一种高效提取非极性成分
的方法，提取工艺简单、快速、稳定，但超临界萃取所

用设备复杂且投资高、能耗大，因此超临界ＣＯ２萃取

法通常用于对油脂质量要求较高的产品［２０］。

１．３　水酶法
水酶法是利用蛋白酶、淀粉酶、纤维素酶等酶制

剂破坏植物细胞壁，以此释放植物油脂，达到高效提

取油脂的目的。水酶法提取油脂的同时还能获得优

质的植物蛋白［２１］。黄亚芳等［２２］以纤维素酶为酶制

剂，采用正交试验优化杨梅核仁油水酶法提取工艺，

在料液比 １∶４、纤维素酶添加量 ２％、酶解温度
５０℃、ｐＨ４．８、酶解时间１５０ｍｉｎ的条件下，杨梅核
仁油的提取率为５０．６７％。Ｚｈａｎｇ等［１１］采用响应面

法对纤维素酶和中性蛋白酶（质量比１∶２）复合酶添
加量、提取温度、提取时间、料液比４个工艺参数进
行优化。结果表明，在复合酶添加量３．１７％、提取
温度５１．６℃、料液比１∶４．９１的条件下持续提取２４０
ｍｉｎ，所得杨梅核仁油得率为３１．１５％。林弈琪等［２３］

采用酸性蛋白酶酶解法提取杨梅核仁油，在最佳工

艺条件下杨梅核仁油得率为１９．０％。陈潇逸等［２４］

采用微波预处理结合水酶法提取杨梅核仁油，最终

确定在ｐＨ６．５、复合酶（纤维素酶＋蛋白酶，质量比
１∶１）添加量３．５％、料液比１∶３、温度５０℃下酶解９０
ｍｉｎ，此时杨梅核仁油提取率高达５３．７９％。水酶法
是一种绿色、环保、可持续的油脂萃取技术，符合未

来“绿色化学”和“绿色工程”的要求［２５］。

１．４　超声波／微波辅助提取法
超声波辅助提取技术是利用超声波产生强烈的

空化效应及搅拌作用等，加速胞内物质的释放、扩散

和溶解，从而有效缩短提取时间，提高油脂得率［２６］。

超声波的频率大于２０ｋＨｚ，常应用于提取生物活性
物质，该方法已在奇亚籽油［２７］、蔓越莓籽油［２８］等特

种植物油的提取中得到应用。成纪予等［２９］以正己

烷为萃取溶剂，利用超声波辅助提取杨梅核仁油，探

究了超声波频率、超声功率、提取时间以及料液比对
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杨梅核仁油得率的影响，结果显示，在超声波频率

６０ｋＨｚ、超声功率１０Ｗ、料液比１∶１２、提取时间３０
ｍｉｎ的条件下，杨梅核仁油的得率高达５８．７５％。可
见超声波辅助提取技术可以有效提取杨梅核仁中的

油脂，其在油脂提取工业中具有潜在的应用前景。

微波辅助提取技术是通过微波处理使细胞壁疏

松甚至破裂，从而加速胞内物质溶出，提高油脂的提

取率［３０］。陈潇逸等［２４］利用微波预处理结合水酶法

提取杨梅核仁油，结果发现，微波预处理的效果优于

热水浸泡和蒸汽预处理，且随着微波处理时间的延

长，杨梅核仁出油率增加。

目前杨梅核仁油的提取方法尚处于探索阶段，

可借鉴其他植物油的提取方法对杨梅核仁油提取方

法进行拓展和补充。目前研究人员大多关注于杨梅

核仁油的提取率，而对杨梅核仁油中微量成分的保

留研究较浅。未来关于杨梅核仁油的研究可聚焦于

如何最大程度地保留其中的微量营养成分以及脱除

油中抗营养因子，以进一步提高油脂品质。

２　杨梅核仁油的营养成分和健康效用
２．１　杨梅核仁油的营养成分

杨梅核仁油的脂肪酸组成与常见油脂类似，其

饱和脂肪酸主要有棕榈酸（９．３７％ ～１２．６５％）、硬
脂酸（２．１５％ ～５．１５％），不饱和脂肪酸有油酸
（３５．６１％～４９．５８％）、亚油酸（３４．０４％ ～４９．３０％）
和少量亚麻酸（０．０９％ ～０．５％）等［１０，３１－３４］，杨梅核

仁油不饱和脂肪酸含量（８２．２０％ ～９０．０７％）较
高［３１－３３，３５］。油酸被称作“安全脂肪酸”，常通过油酸

含量来评定食用油的品质；而亚油酸是人体需要通

过外部摄入获取的必需不饱和脂肪酸之一，参与体

内前列腺素的合成，其在降低血清胆固醇和甘油三

酯、预防动脉粥样硬化等方面具有积极作用［３］。苗

苗等［３６］使用气相色谱法分析杨梅核仁油的成分，发

现杨梅核仁油中不饱和脂肪酸含量约占总脂肪酸含

量的７７．３５％，杨梅核仁油的 Ｓｎ－２位脂肪酸主要
有油酸和亚油酸，其中油酸含量达到４４．７９％。

杨梅核仁油还富含一些具有生物活性的化合

物。葛邦国等［３７］研究发现，杨梅核仁油中维生素 Ｅ
含量高达２４９．０ｍｇ／１００ｇ。此外，杨梅核仁油中还
含有磷脂（０．０４８％ ～０．２６０％）、酚类等微量生物活
性成分［３４，３８］。但是目前的研究尚未对杨梅核仁油

中生物活性成分的组成和结构进行鉴定，这些活性

成分的功效也有待研究。综上，杨梅核仁油富含多

种营养成分，其作为一种天然植物油脂资源具有很

好的开发利用前景。

２．２　杨梅核仁油的健康效用
目前，国内外对杨梅核仁油健康效用的研究多

集中在体外抗氧化能力和降血脂方面。董迪迪

等［３９］采用总抗氧化能力检测试剂盒对杨梅核仁油

进行检测，发现杨梅核仁油的体外抗氧化能力与杨

梅核仁油质量浓度呈正相关，其对羟自由基、ＤＰＰＨ
自由基的半抑制率质量浓度（ＩＣ５０）分别为 ７５．９４、

２．２５ｍｇ／ｍＬ。张小东等［５］研究也发现杨梅核仁油

的体外抗氧化能力随杨梅核仁油质量浓度的增加而

增加，其对 ＤＰＰＨ自由基的 ＩＣ５０为 １０．０９ｍｇ／ｍＬ。
但杨梅核仁油的抗氧化能力是否与杨梅品种、提油

方式以及杨梅核仁油中微量成分有关，仍有待进一

步研究。董迪迪等［３９］用杨梅核仁油干预试验性小

鼠高脂血症模型，结果发现，与高脂模型组相比，给

予一定剂量杨梅核仁油的小鼠体质量增加缓慢，肝

脏指数明显降低，小鼠血液中高密度脂蛋白胆固醇

含量明显上升，而总胆固醇、甘油三酯和低密度脂蛋

白胆固醇含量显著降低，表明杨梅核仁油具有一定

的预防高血脂作用。张小东等［５］用低、中、高剂量

的杨梅核仁油对小鼠进行灌胃处理，发现高剂量组

小鼠表现出较好的血脂水平控制效果。目前关于杨

梅核仁油降低血脂水平的机制研究尚浅，杨梅核仁

油的不饱和脂肪酸组成或其微量成分是否与其降血

脂功能相关，仍需进一步研究。

３　杨梅核仁油加工副产物的综合利用
近年来，杨梅核仁脱脂粕是杨梅核仁油的主要

加工副产物，主要用于制作饲料或肥料，利用价值较

低，而且杨梅核仁脱脂粕还含有一些抗营养因子，若

不去除，可能也会影响后续的加工利用。为避免资

源浪费和环境污染，生产企业在追求利益最大化的

同时，通常会对生产过程中产生的副产物进行再加

工，从而实现高值化利用［３８］。为此，综述了近年来

杨梅核仁油加工副产物脱脂粕的综合利用情况。

３．１　提取植物蛋白
杨梅核仁中蛋白质含量在２２％ ～２６％［４］，杨梅

核仁脱脂后，粕中蛋白质含量较高，因此可将杨梅核

仁脱脂粕作为原料来提取植物蛋白。Ｃｈｅｎｇ等［４０］

采用等电沉淀法从杨梅核仁脱脂粉中分离得到分离

蛋白，发现杨梅核仁分离蛋白中蛋白质含量达９０％
以上，而脱脂核仁粉的蛋白质含量为６０．５％，认为
杨梅核仁脱脂粕具有成为新蛋白质资源的开发潜

力。成纪予［３４］对杨梅核仁分离蛋白的持水力、持油

力、起泡性、乳化性和凝胶性进行测定，发现杨梅核

仁分离蛋白在不同的环境条件下呈现出不同的功能

特性。

此外，以杨梅核仁蛋白为原料制备功能性多肽
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也是杨梅核仁脱脂粕高值化利用的一种可行途径。

朱俊朋等［４１］用碱性蛋白酶水解杨梅核仁脱脂粕制

备杨梅核仁多肽，以羟自由基清除率作为指标，通过

单因素试验确定制备杨梅核仁多肽的最佳工艺。结

果表明，在起始ｐＨ１０、碱性蛋白酶添加量１．３％、水
解温度４０℃条件下先预热１０ｍｉｎ，再于３０℃下水
解１２０ｍｉｎ，所得杨梅核仁多肽的羟自由基清除率高
达４６．７５％。综上，杨梅核仁脱脂粕用于提取植物
蛋白的可行性高，前景好。

３．２　提取苦杏仁苷
苦杏仁苷即维生素 Ｂ１７，是常见的氰苷类物质，

具有止咳平喘的医用效果，还具有抗氧化、抗肿瘤、

调节免疫等功能活性［４２－４３］。杨梅核仁脱脂粕中含

有较高含量的苦杏仁苷。夏其乐等［４４］对杨梅核仁

苦杏仁苷提取物的生物活性与抗氧化活性进行了深

入研究，结果表明，该提取物具有清除自由基效果，

且与提取物的浓度间接相关。王涛等［４５－４６］优化了

杨梅疏果核仁中苦杏仁苷的提取工艺，并深入探究

了其在生物活性方面的表现，结果显示：在最佳提取

工艺条件下，苦杏仁苷的提取率达到９３．８０％；且该
提取物对ＤＰＰＨ自由基和 ＡＢＴＳ自由基的清除能力
分别为２６１ｍｇ／Ｌ和２８１ｍｇ／Ｌ，表明其具有良好的
体外抗氧化能力。综上，杨梅核仁脱脂粕可以提取

苦杏仁苷，其在植物化学和天然药物领域具有一定

的研究价值和应用前景。

３．３　提取其他物质
杨梅核仁脱脂粕中还含具有抑菌、抗氧化等功

效的酚类化合物，可以有效抑制结肠肿瘤和肠癌病

灶的病症发生，具有抗心血管疾病和抗氧化活

性［４７］，这预示着杨梅核仁具有提高机体抗氧化能力

的重要物质基础。

总之，杨梅核仁加工副产物脱脂粕可以提取多

种有益成分，实现资源的综合高值化利用，也可以为

未来农业、能源等领域提供新的发展机遇。

４　总结与展望
杨梅核仁是一种新型油料资源。杨梅核仁油的

提取方法包括有机溶剂萃取法、超临界 ＣＯ２萃取法
和水酶法，辅助提取技术有超声波和微波辅助。杨

梅核仁油因具有较高含量的不饱和脂肪酸以及一些

活性化合物，而具有良好的营养价值；杨梅核仁油具

有抗氧化活性和降血脂的作用，可作为功能性保健

油脂开发。杨梅核仁油加工副产物———脱脂粕中含

有蛋白质、苦杏仁苷、酚类化合物，是生产天然活性

物质的理想原料。

杨梅核仁油的应用前景广阔，在食品方面，杨梅

核仁油可以用于烹饪、调味和制作各种高端油脂产

品；在保健方面，杨梅核仁油可以制成口服油剂和软

胶囊等；在化妆品方面，杨梅核仁油可以用于皮肤保

养和护理等。未来研究可着眼于利用理化性质表征

分析其化学成分，在科学研究方面提出新的思路，为

杨梅核仁资源的综合开发利用奠定基础。

参考文献：

［１］ＳＵＮＣ，ＨＵＡＮＧＨ，ＸＵＣ，ｅｔａｌ．Ｂｉｏｌｏｇｉｃａｌａｃｔｉｖｉｔｉｅｓｏｆ
ｅｘｔｒａｃｔｓｆｒｏｍ Ｃｈｉｎｅｓｅｂａｙｂｅｒｒｙ（ＭｙｒｉｃａｒｕｂｒａＳｉｅｂ．ｅｔ
Ｚｕｃｃ．）：Ａｒｅｖｉｅｗ［Ｊ］．ＰｌａｎｔＦｏｏｄｓＨｕｍＮｕｔｒ，２０１３，６８
（２）：９７－１０６．

［２］林雨晴，杨颖，陆胜民．杨梅的功能特性及其综合利用
［Ｊ］．食品科技，２０２０，４５（７）：１０８－１１１．

［３］陈健初，徐斐燕，夏其乐．杨梅核仁油的理化指标和脂
肪酸成分分析［Ｊ］．林产化工通讯，２００５，３９（１）：２１－
２３．

［４］黄亚芳．杨梅核仁油的提取工艺研究［Ｄ］．长沙：湖南
农业大学，２０１５．

［５］张小东，高永生，朱丽云，等．杨梅核仁油的成分、抗氧
化活性及其降血脂功能分析［Ｊ］．中国南方果树，
２０１８，４７（２）：６４－６８，７０．

［６］徐敏，余陈欢，熊耀康．杨梅核仁油的 ＧＣ－ＭＳ分析
［Ｊ］．中华中医药学刊，２０１２，３０（４）：８００－８０２．

［７］ＮＩＬ，ＳＨＩＷＹ．Ｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎａｎｄｆｒｅｅｒａｄｉｃａｌｓｃａｖｅｎｇｉｎｇ
ａｃｔｉｖｉｔｙｏｆｋｅｒｎｅｌｏｉｌｆｒｏｍ Ｔｏｒｒｅｙａ ｇｒａｎｄｉｓ， Ｃａｒｙａ
ｃａｔｈａｙｅｎｓｉｓ，ａｎｄＭｙｒｉｃａｒｕｂｒａ［Ｊ］．ＩｒａｎＪＰｈａｒｍＲｅｓ，
２０１４，１３（１）：２２１－２２６．

［８］ＪＥＥＶＡＮＫＵＭＡＲＳＰ，ＰＲＡＳＡＤＳＲ，ＢＡＮＥＲＪＥＥＲ，ｅｔ
ａｌ．Ｇｒｅｅｎｓｏｌｖｅｎｔｓａｎｄｔｅｃｈｎｏｌｏｇｉｅｓｆｏｒｏｉｌｅｘｔｒａｃｔｉｏｎｆｒｏｍ
ｏｉｌｓｅｅｄｓ［Ｊ／ＯＬ］．ＣｈｅｍＣｅｎｔＪ，２０１７，１１（１）：９［２０２４－
０９－２４］．ｈｔｔｐｓ：／／ｄｏｉ．ｏｒｇ／１０．１１８６／ｓ１３０６５－０１７－
０２３８－８．

［９］ＭＷＡＵＲＡＨＰＷ，ＫＵＭＡＲＳ，ＫＵＭＡＲＮ，ｅｔａｌ．Ｎｏｖｅｌ
ｏｉｌｅｘｔｒａｃｔｉｏｎｔｅｃｈｎｏｌｏｇｉｅｓ：Ｐｒｏｃｅｓｓｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ，ｑｕａｌｉｔｙ
ｐａｒａｍｅｔｅｒｓ，ａｎｄｏｐｔｉｍｉｚａｔｉｏｎ［Ｊ］．ＣｏｍｐｒＲｅｖＦｏｏｄＳｃｉ
ＦｏｏｄＳａｆ，２０２０，１９（１）：３－２０．

［１０］ＸＩＡＱ，ＰＡＮＳ，ＺＨＥＮＧＭ，ｅｔａｌ．Ｆａｔｔｙａｃｉｄｐｒｏｆｉｌｅ，
ｏｘｉｄａｔｉｖｅｓｔａｂｉｌｉｔｙａｎｄｔｏｘｉｃｏｌｏｇｉｃａｌｓａｆｅｔｙｏｆｂａｙｂｅｒｒｙ
ｋｅｒｎｅｌｏｉｌ［Ｊ］．ＦｏｏｄＣｈｅｍＴｏｘｉｃｏｌ，２０１３，６０：９２－９７．

［１１］ＺＨＡＮＧＹＬ，ＬＩＳ，ＹＩＮＣＰ，ｅｔａｌ．Ｒｅｓｐｏｎｓｅｓｕｒｆａｃｅ
ｏｐｔｉｍｉｓａｔｉｏｎｏｆａｑｕｅｏｕｓｅｎｚｙｍａｔｉｃｏｉｌｅｘｔｒａｃｔｉｏｎｆｒｏｍ
ｂａｙｂｅｒｒｙ（Ｍｙｒｉｃａｒｕｂｒａ）ｋｅｒｎｅｌｓ［Ｊ］．ＦｏｏｄＣｈｅｍ，２０１２，
１３５（１）：３０４－３０８．

［１２］ＹＡＲＡ－ＶＡＲ?ＮＥ，ＬＩＹ，ＢＡＬＣＥＬＬＳＭ，ｅｔａｌ．Ｖｅｇｅｔａｂｌｅ
ｏｉｌｓａｓａｌｔｅｒｎａｔｉｖｅｓｏｌｖｅｎｔｓｆｏｒｇｒｅｅｎｏｌｅｏ－ｅｘｔｒａｃｔｉｏｎ，
ｐｕｒｉｆｉｃａｔｉｏｎａｎｄｆｏｒｍｕｌａｔｉｏｎｏｆｆｏｏｄａｎｄｎａｔｕｒａｌｐｒｏｄｕｃｔｓ
［Ｊ／ＯＬ］．Ｍｏｌｅｃｕｌｅｓ，２０１７，２２（９）：１４７４［２０２４－０９－
２４］．ｈｔｔｐｓ：／／ｄｏｉ．ｏｒｇ／１０．３３９０／ｍｏｌｅｃｕｌｅｓ２２０９１４７４．

［１３］李罗明，黄亚芳，李宗军，等．响应面法优化杨梅核仁

２３ ＣＨＩＮＡＯＩＬＳＡＮＤＦＡＴＳ　　　　　　　　　　　　　　２０２５Ｖｏｌ５０Ｎｏ２



油浸提工艺及其脂肪酸组成分析［Ｊ］．中国粮油学报，
２０１６，３１（４）：１１３－１１７．

［１４］赵华，张金生，李丽华．植物精油提取技术的研究进
展［Ｊ］．辽宁石油化工大学学报，２００６，２６（４）：
１３７－１４０．

［１５］ＭＯＬＥＲＯＧ?ＭＥＺＡ，ＰＥＲＥＹＲＡＬ?ＰＥＺＣ，ＭＡＲＴＩＮＥＺ
ＤＥＬＡＯＳＳＡＥ．Ｒｅｃｏｖｅｒｙｏｆｇｒａｐｅｓｅｅｄｏｉｌｂｙｌｉｑｕｉｄａｎｄ
ｓｕｐｅｒｃｒｉｔｉｃａｌｃａｒｂｏｎｄｉｏｘｉｄｅｅｘｔｒａｃｔｉｏｎ：Ａｃｏｍｐａｒｉｓｏｎｗｉｔｈ
ｃｏｎｖｅｎｔｉｏｎａｌｓｏｌｖｅｎｔｅｘｔｒａｃｔｉｏｎ［Ｊ］．ＣｈｅｍＥｎｇＪＢｉｏｃｈｅｍ
ＥｎｇＪ，１９９６，６１（３）：２２７－２３１．

［１６］李雪，谭运寿，马贵刚，等．山茶籽油研究应用进展
［Ｊ］．中国粮油学报，２０１７，３２（１１）：１９１－１９６．

［１７］张志伟．超临界ＣＯ２流体萃取桑椹籽油的研究［Ｄ］．陕
西 杨凌：西北农林科技大学，２００６．

［１８］董迪迪，王鸿飞，周增群，等．响应面法优化超临界
ＣＯ２萃取杨梅籽油工艺条件的研究［Ｊ］．中国粮油学
报，２０１４，２９（２）：３０－３５．

［１９］夏其乐，陆胜民，杨颖，等．超临界ＣＯ２流体萃取杨梅
核仁油的工艺优化［Ｊ］．农业工程学报，２００９，２５
（Ｓ１）：１６８－１７０．

［２０］ ＵＲ ＥＶＩＣ＇Ｓ，ＭＩＬＯＶＡＮＯＶＩＣ＇Ｓ，ＡＶＩＫＩＮＫ，ｅｔａｌ．
ＩｍｐｒｏｖｅｍｅｎｔｏｆｓｕｐｅｒｃｒｉｔｉｃａｌＣＯ２ ａｎｄ ｎ－ｈｅｘａｎｅ
ｅｘｔｒａｃｔｉｏｎｏｆｗｉｌｄｇｒｏｗｉｎｇｐｏｍｅｇｒａｎａｔｅｓｅｅｄｏｉｌｂｙ
ｍｉｃｒｏｗａｖｅｐｒｅｔｒｅａｔｍｅｎｔ［Ｊ］．ＩｎｄＣｒｏｐｓＰｒｏｄ，２０１７，１０４：
２１－２７．

［２１］郭兴凤，陈定刚，孙金全，等．水酶法提油技术概述
［Ｊ］．粮油加工，２００７（５）：７０－７２．

［２２］黄亚芳，李罗明，李俊杰，等．水酶法提取杨梅核仁油
的工艺优化［Ｊ］．食品科学，２０１６，３７（１２）：６５－７０．

［２３］林弈琪，陆艇，王超，等．水酶法提取杨梅核仁油条件
研究［Ｊ］．中国油脂，２０１４，３９（５）：９－１１，１２．

［２４］陈潇逸，王超，张帆，等．微波预处理水酶法提取杨梅
核仁油的研究［Ｊ］．中国粮油学报，２０１３，２８（１１）：
３７－４０，４５．

［２５］ＧＡＯＹ，ＤＩＮＧＺ，ＬＩＵＹ，ｅｔａｌ．Ａｑｕｅｏｕｓｅｎｚｙｍａｔｉｃ
ｅｘｔｒａｃｔｉｏｎ： Ａ ｇｒｅｅｎ， ｅｎｖｉｒｏｎｍｅｎｔａｌｌｙ ｆｒｉｅｎｄｌｙ ａｎｄ
ｓｕｓｔａｉｎａｂｌｅｏｉｌｅｘｔｒａｃｔｉｏｎｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ［Ｊ／ＯＬ］．Ｔｒｅｎｄｓ
ＦｏｏｄＳｃｉＴｅｃｈｎｏｌ，２０２４，１４４：１０４３１５［２０２４－０９－２４］．
ｈｔｔｐｓ：／／ｄｏｉ．ｏｒｇ／１０．１０１６／ｊ．ｔｉｆｓ．２０２３．１０４３１５．

［２６］李小鹏，董文斌．植物油脂提取工艺研究新进展［Ｊ］．
现代商贸工业，２００７，１９（８）：２０１－２０２．

［２７］何亚芬，张继红，余中霞，等．响应面优化超声波辅助
提取经烘烤预处理奇亚籽油工艺的研究［Ｊ］．中国粮
油学报，２０２４，３９（２）：１２５－１３０．

［２８］ＰＩＡＳＥＣＫＡＩ，ＢＲＺＥＺＩＮ＇ＳＫＡＲ，ＯＳＴＲＯＷＳＫＡ－ＬＩＧ ＺＡ
Ｅ，ｅｔａｌ．Ｕｌｔｒａｓｏｕｎｄ－ａｓｓｉｓｔｅｄｅｘｔｒａｃｔｉｏｎｏｆｃｒａｎｂｅｒｒｙ
ｓｅｅｄｏｉｌ：Ｆｏｏｄｗａｓｔｅｖａｌｏｒｉｚａｔｉｏｎａｐｐｒｏａｃｈ［Ｊ］．ＥｕｒＦｏｏｄ
ＲｅｓＴｅｃｈｎｏｌ，２０２３，２４９（１１）：２７６３－２７７５．

［２９］成纪予，叶兴乾，江萍，等．超声波辅助提取杨梅核仁
油［Ｊ］．粮油加工，２００８（２）：５０－５３．

［３０］张志军，刘西亮，李会珍，等．植物挥发油提取方法及
应用研究进展［Ｊ］．中国粮油学报，２０１１，２６（４）：
１１８－１２２．

［３１］陈俊宇，孔伟华，黄怡，等．东魁杨梅种仁油提取工艺
及抗氧化活性研究［Ｊ］．中国粮油学报，２０２２，３７
（１２）：１６９－１７４．

［３２］ＣＨＥＮＧＪ，ＹＥＸ，ＣＨＥＮＪ，ｅｔａｌ．Ｎｕｔｒｉｔｉｏｎａｌｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎｏｆ
ｕｎｄｅｒｕｔｉｌｉｚｅｄｂａｙｂｅｒｒｙ（ＭｙｒｉｃａｒｕｂｒａＳｉｅｂ．ｅｔＺｕｃｃ．）
ｋｅｒｎｅｌｓ［Ｊ］．ＦｏｏｄＣｈｅｍ，２００８，１０７（４）：１６７４－１６８０．

［３３］戚向阳，曹少谦，陈伟，等．超临界流体萃取杨梅核仁
油脂的组成及其抗氧化活性的研究［Ｊ］．中国食品学
报，２０１４，１４（４）：５１－５６．

［３４］成纪予．杨梅核的综合利用研究［Ｄ］．杭州：浙江大
学，２００８．

［３５］夏其乐．杨梅渣黄酮类物质的研究及其核仁油的初步
分析［Ｄ］．杭州：浙江大学，２００４．

［３６］苗苗，石梦，易翠平．精炼杨梅核仁油的理化性质及
脂肪酸组成［Ｊ］．粮食科技与经济，２０１５，４０（２）：
６４－６５，６８．

［３７］葛邦国，朱风涛，吴茂玉，等．杨梅加工下脚料综合利用
现状［Ｊ］．食品研究与开发，２０１０，３１（３）：１９０－１９２．

［３８］ＳＯＯＮＧＹＹ，ＢＡＲＬＯＷ ＰＪ．Ａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔａｃｔｉｖｉｔｙａｎｄ
ｐｈｅｎｏｌｉｃｃｏｎｔｅｎｔｏｆｓｅｌｅｃｔｅｄｆｒｕｉｔｓｅｅｄｓ［Ｊ］．ＦｏｏｄＣｈｅｍ，
２００４，８８（３）：４１１－４１７．

［３９］董迪迪，王鸿飞，周增群，等．杨梅籽油抗氧化活性及
其调节血脂作用的研究［Ｊ］．中国粮油学报，２０１４，２９
（５）：５３－５７．

［４０］ＣＨＥＮＧＪ，ＺＨＯＵＳ，ＷＵＤ，ｅｔａｌ．Ｂａｙｂｅｒｒｙ（Ｍｙｒｉｃａ
ｒｕｂｒａＳｉｅｂ．ｅｔＺｕｃｃ．）ｋｅｒｎｅｌ：Ａｎｅｗｐｒｏｔｅｉｎｓｏｕｒｃｅ［Ｊ］．
ＦｏｏｄＣｈｅｍ，２００９，１１２（２）：４６９－４７３．

［４１］朱俊朋，陈惠云，王超，等．杨梅核仁抗氧化肽的制备
［Ｊ］．食品工业，２０１４，３５（８）：９２－９４．

［４２］吕建珍，邓家刚．苦杏仁苷的药理作用研究进展［Ｊ］．
现代药物与临床，２０１２，２７（５）：５３０－５３５．

［４３］ＤＥＮＧＪ，ＬＩＣ，ＷＡＮＧＨ，ｅｔａｌ．Ａｍｙｇｄａｌｉｎｍｅｄｉａｔｅｓ
ｒｅｌｉｅｖｅｄａｔｈｅｒｏｓｃｌｅｒｏｓｉｓｉｎａｐｏｌｉｐｏｐｒｏｔｅｉｎＥｄｅｆｉｃｉｅｎｔｍｉｃｅ
ｔｈｒｏｕｇｈｔｈｅｉｎｄｕｃｔｉｏｎｏｆｒｅｇｕｌａｔｏｒｙＴｃｅｌｌｓ［Ｊ］．Ｂｉｏｃｈｅｍ
ＢｉｏｐｈｙｓＲｅｓＣｏｍｍｕｎ，２０１１，４１１（３）：５２３－５２９．

［４４］夏其乐，陆胜民，王涛，等．杨梅疏果核仁苦杏仁苷提
取物的生物活性研究［Ｊ］．中国食品学报，２０１７，１７
（１２）：５８－６４．

［４５］王涛，夏其乐，陆胜民．超声波提取杨梅疏果核仁中
苦杏仁苷工艺研究［Ｊ］．浙江农业学报，２０１４，２６
（３）：７７９－７８５．

［４６］王涛．杨梅疏果核仁中苦杏仁苷的提取纯化及其功能
活性评价［Ｄ］．浙江 金华：浙江师范大学，２０１４．

［４７］ＳＨＡＨＩＤＩＦ，ＷＡＮＡＳＵＮＤＡＲＡ Ｕ，ＡＭＡＲＯＷＩＣＺＲ．
Ｉｓｏｌａｔｉｏｎａｎｄｐａｒｔｉａｌｃｈａｒａｃｔｅｒｉｚａｔｉｏｎｏｆｏｉｌｓｅｅｄｐｈｅｎｏｌｉｃｓ
ａｎｄｅｖａｌｕａｔｉｏｎｏｆｔｈｅｉｒａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔａｃｔｉｖｉｔｙ［Ｊ］．ＤｅｖＦｏｏｄ
Ｓｃｉ，１９９５，３７：１０８７－１０９９．

３３２０２５年第５０卷第２期　　　　　　　　　　　　　中　国　油　脂




