
基金项目!湖南省科技特派员扶贫项目!编号"

$%&),\)$%)

#

作者简介!苗苗%女%长沙理工大学在读本科生&

通讯作者!易翠平!

&.(#C

#%女%长沙理工大学教授%博士&

/01234

"

&%.!$#(".

!OO

?AB1

收稿日期!

$%&"C%$C%*

第
#$

卷第
!

期

$%&"

年
!

月
! " # $ %

!!"#$%&'()*+,

DB4?#$

%

EB?!

';

9

?$%&"

!"#

"

$%&$'()*

(

+

&,--.&$%%'/)011&*%$(&%1&%'>

冷榨湖南山核桃油的适度精炼与氧化稳定性研究
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摘要!研究适度精炼和添加抗氧化剂对冷榨山核桃油品质的

影响%结果表明$冷榨山核桃油的酸价偏高(色度偏黄&经过

脱酸(脱色二步精炼处理$可得到酸价低于
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9

a[J

)

9
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黄色值为
#%

的油脂$达到
WN$$#$(

*

$%%!

标准要求%添加

植酸
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$山核桃油可以保存
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以上&其中的不

饱和脂肪酸含量高达
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关键词!山核桃&冷榨&油脂&精炼&氧化稳定性
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湖南山核桃!
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是分布于湖南+贵州+广西一带的木本油料作物)
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&果仁

含油率在中国四种山核桃中最高)

$

*

%主要以油酸+亚油酸为

主)

&

*

%因此适合作为食用油开发&研究表明%山核桃油可以

采取冷榨)

#

*

+超临界)

)

*

+萃取)

*

*

+水酶法)
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*等不同方法制备%其

中沈建福等)
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*报道了冷榨山核桃油的理化性质及
RNJ]f

迷

迭香提取可以增强山核桃油的氧化稳定性&当然%油脂抗氧

化剂品种较多%不同抗氧化剂对不同油脂的抗氧化效果并不

完全相同)
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&但其采用冷榨法得到的山核桃油的色度较
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标准限值偏高&因此%本研究拟通过适

度精炼的方式降低冷榨山核桃油的色度%同时探究天然抗氧

化剂植酸对湖南山核桃油氧化稳定性的影响%为冷榨山核桃

油产品的品质提升提供理论依据&
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材料与方法
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材料与仪器

湖南山核桃"湖南四通食品科技有限责任公司$
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二甲基乙酰胺!
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#等试剂均

为分析纯$

榨油机"

+mU\0$*%

型%巩义宇峰机械公司$

气相色谱分析仪"
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型%日本岛津公司$

原子吸收分光光度计"岛津
''0"!%%,

%日本岛津公司$

循环水式真空泵"
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#型%巩义予华仪器有限责

任公司$

罗维朋比色计"

gFK0$

型%上海昕锐仪器仪表公司$

磁力搅拌器"

J\0&

型%天津市泰斯特仪器有限公司$

电子天平"

LH&&)

型%奥豪斯仪器!上海#有限公司&
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冷榨山核桃油的适度精炼

采用转速为
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%出油温度
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压榨山核桃%
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$%138

#除杂得到冷榨山核桃油&为提

升冷榨山核桃油品质对其进行适度精炼%精炼工艺"
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脱胶"山核桃油
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加入
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脱酸山核桃油$
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脱色"山核桃油
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精炼山核桃油&
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精炼山核桃油的贮藏稳定性研究

将精炼山核桃油%以及添加
RNJ]%?%$
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和植酸

%?%$

%

%?%)

%

%?%"

9

(

&%%

9

的山核桃油样品放置于!
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的恒温培养箱中进行加速氧化%每隔
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测定样品的过氧

化值%至达到
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标准要求的过氧化值临界点%

折算冷榨山核桃油的贮藏时间&根据
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速氧化油脂
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相当于
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实际贮藏
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山核桃油的品质分析
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常规指标测定
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过氧化值的测定
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称取山核桃油样
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于碘量

瓶&加入氯仿'冰乙酸混合液%充分混合$再加入饱和碘化

钾溶液%加塞摇匀%在暗处放置
#138

%加入
*%1K

蒸馏水%充

分混合后立即用
%?%&1B4
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硫代硫酸钠标准溶液滴定至浅

黄色时%加淀粉指示剂
&1K

%继续滴定至蓝色消失为止&
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脂肪酸分析
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油样用甲醇'

a[J

溶液甲酯化%静置

分层后用气相色谱分析%归一化法计算脂肪酸的含量&其

中%气相色谱的工作条件为"
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毛细管柱!
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#%色谱

柱采用程序升温$

,X-

检测器$进样口温度
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+检测器温

度
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数据分析

采用
/_A74$%%#

对数据进行显著性分析&
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结果与讨论
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适度精炼对冷榨山核桃油品质的影响

目前%核桃油的加工一般采用冷榨法%因此本研究首先

对冷榨湖南山核桃油的理化指标进行了测定!表
&

#&结果表

明%与
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,核桃油-标准比较%冷榨湖南山核

桃油的水分+过氧化值+碘值+皂化值及折光指数都较低%但

酸价偏高+色度偏黄$因此可以考虑适度精炼%降低酸价+减

淡黄色&

!!

采用不同工艺对冷榨山核桃油进行精炼!表
$

#%结果表

明随着精炼步骤的增加%山核桃油的碘值变化不大%过氧化

值上升较快&其中二步精炼后%黄色值为
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+红色值为
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酸价 为
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标 准 范 围

!表
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#%因此采用冷榨结合脱酸+脱色二步精炼的方法制备

湖南山核桃油&
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抗氧化剂对冷榨山核桃油贮藏稳定性的影响

RNJ]

是目前最有效的油脂化学抗氧化剂%因此本研究

选取
RNJ]

与天然抗氧化剂植酸进行对照%比较二者对山

核桃油的抗氧化效果&由图
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限值#组比添加植酸的过氧化值低!
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山核桃油的保质期能从未添加抗氧化剂油的
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精炼工艺对湖南山核桃油主要理化指标的影响k
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一步精炼为脱酸$二步精炼为脱酸+脱色$三步精炼为脱胶+脱酸+脱色$四步精炼为脱

胶+脱酸+脱色+脱臭&
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植酸对湖南山核桃油的过氧化值影响
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的山核桃油其保质期

能从未添加抗氧化剂油的
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山核桃油的已达到食用油保质期为
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要求&
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湖南山核桃油的脂肪酸组成

湖南山核桃油的脂肪酸组成分析!表
#

#表明该油脂主要

是以油酸+亚油酸为主的
(

种脂肪酸组成%其中油酸含量达
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%亚油酸含量
$$?%!M

%亚麻酸含量
&?##M

%不饱和脂

肪酸总量高达
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以上&研究)
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*报道%油酸具有降低血

液低密度脂蛋白和总胆固醇的作用%同时不影响高密度脂蛋

白%可以提高低密度脂蛋白的抗氧化能力%具有降低动脉粥

样硬化形成的风险&亚油酸有降低甘油三酸酯和血清胆固

醇%抗脂肪肝+防止血栓形成及动脉粥样硬化等生理功

能)
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&此外%亚油酸还参与二十碳四烯酸+二十碳五烯酸以

及人体前列腺素等物质的合成)
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结论
综上所述%湖南山核桃油是一种不饱和脂肪酸含量高达
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的油脂%经冷榨工艺%结合脱酸+脱色二步精炼法可以得
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%山核桃油可以保存
))!@

以上&至于二

步精炼法对于山核桃油微量元素及风味等其它品质的影响

尚需进一步研究&
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