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水剂法提取澳洲坚果油的化学成分及

其抗氧化活性研究
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摘要#采用水剂法从烘干的澳洲坚果仁中提取仁油#先对其

基本理化性质进行分析#再通过红外$气相和液相色谱法对

坚果油的红外特性$脂肪酸组成$生育酚$磷脂$甾醇进行分

析#并通过测定其氧化诱导时间和清除
V??W

自由基的能力

来综合评价澳洲坚果油的抗氧化能力%结果表明'水剂法提

取的澳洲坚果油的过氧化值$酸价$碘值$皂化值$折光率$水

分及挥发物含量分别为
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&红外谱图

显示澳洲坚果油具有坚果油的特征吸收&脂肪酸分析发现其

不饱和脂肪酸含量为
.!)@/b

#其中棕榈油酸和油酸含量分

别为
#C)"/b

和
%#)@@b

&甾醇含量为
//)/#J

Q

)

#$$

Q

&总酚

酸含量为
!#).CJ

Q

)

#$$

Q

&磷脂和生育酚均未检出&澳洲坚

果油的氧化诱导时间为
##)@@I

#其清除
V??W

自由基的能

力达
.B).@b

#具有良好的抗氧化能力%

关键词#澳洲坚果油&水剂法&化学组成&抗氧化
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(别名澳洲核

桃&夏威夷果等!属山龙眼科澳洲坚果属多年生常绿乔

木,

#A!

-

$

"$

世纪
%$

!

C$

年代开始引入中国,

!

-

!目前在中国

广东&广西&云南及贵州等地均有种植,

@

-

$澳洲坚果具有含

油量高'脂肪含量高达
C.b

以上(&营养丰富&香脆可口等特

点,

/A%

-

!而且其不含胆固醇!饱和脂肪酸含量低!单不饱和脂

肪酸超过
C$b

!可降低患心脏病的风险,

C

-

$

目前!植物提油方法主要有高温压榨法&低温冷榨法&有

机溶剂萃取法&超临界流体萃取法&超声波辅助提取法和水

剂法等,

.

-

$其中!水剂法是利用种仁中的非油成分对油与水

亲和力的差异!同时利用油水比重不同而将油脂与蛋白质等

分离出来的方法,

B

-

!该法操作条件比较温和!提取率高!蛋白

变性程度较低!具有简单&安全可靠和经济的特点,

#$

-

$范晓

波,

##

-对水剂法提取澳洲坚果油的工艺进行了研究!发现该

方法的提油率达
CB)!b

*黄宗兰等,

#$

-也研究了水剂法对澳

洲坚果油的提取工艺!发现该方法的提油率达
%C)/b

!同时

对澳洲坚果油的过氧化值和酸价进行了测定*然而对于水剂

$@#



法提取的澳洲坚果油的化学组成与抗氧化活性!国内外还未

见报道$

本试验拟以烘干澳洲坚果仁为原料!采用水剂法提取澳

洲坚果油!对其主要的理化性质进行分析!并研究其脂肪酸

组成&生育酚&磷脂&甾醇等化学组成!以及澳洲坚果油的抗

氧化活性!旨在为水剂法提取的澳洲坚果油的应用提供理论

依据$

#

!

材料与方法
#)#

!

材料与试剂

澳洲坚果+鲜果!中国热带农业科学院南亚热带作物研

究所科研基地*

没食子酸'

BBb

(&抗坏血酸'

BB)BBb

(&生育酚混标'

"

&

#

&

$

&

%

('

B.b

(&

!C

种脂肪酸甲酯混标&溴化钾'

BB)BBb

(&

V??W

'

%

BCb

(&胆甾烷醇'

$

BBb

(&磷脂酰胆碱'

$

BBb

(&

磷脂酰乙醇胺'

$

BBb

(&磷脂酰肌醇'

$

BBb

(+标准品!阿拉

丁化学试剂有限公司*

福林酚&碳酸钠&甲醇&无水乙醇&正己烷&异丙醇&氢氧

化钾&碘化钾等+分析纯!国药集团化学试剂有限公司$

#)"

!

仪器与设备

分析天平+

>E""@0*

型!奥康斯仪器有限公司*

高速离心机+

]̂ KP11X

型!上海安亭科学仪器厂*

冰箱+

X0VP/!BM4

型!青岛海尔股份有限公司*

恒温水浴锅+

WWP@

型!江苏省金坛市荣华仪器制造有

限公司*

手动 可 调 量 程 单 道 移 液 器+

#$

!

#$$$

#

]

!德 国

R

OO

9<5'HY

公司*

高速冷冻离心机+

34@$

型!赛默飞世尔科技'中国(有限

公司*

紫外%可见分光光度计+

D&"C$$

型!岛津企业管理'中

国(有限公司*

气相色谱+

C.B$>

型!安捷伦科技'上海(有限公司*

液相色谱+

#"%$

型!安捷伦科技'上海(有限公司*

油脂氧化稳定性分析仪+

.B"

型!瑞士万通中国有限

公司$

#)!

!

方法

#)!)#

!

澳洲坚果油的提取
!

称取
#$$

Q

干燥的澳洲坚果仁

'采用梯度升温鼓风干燥法+澳洲坚果仁先在
/$c

鼓风干燥

.I

!再在
%/c

下鼓风干燥
@.I

!每隔
.I

对果仁翻动一次!

即得到干燥的澳洲坚果仁(!粉碎!置于
#$$$J]

的烧杯中!

加入
@$$J]

的蒸馏水!在室温下磁力搅拌
#I

!

@.$$H

)

J7<

离心
"$J7<

!用胶头滴管吸取上层油!乳化层转入离心管中!

于
A"$c

冰箱中冷冻
#"I

!取出后于
@$c

水浴中加热
"I

!

@.$$H

)

J7<

离心
"$J7<

!取油相,

#$A##

-

!备用$

#)!)"

!

甾醇含量测定
!

参考文献,

#"

-$

#)!)!

!

磷脂含量测定
!

按
*F

)

4#CB.

%

"$$B

1植物油脂中磷

脂组分含量的测定2的高效液相色谱法执行$

#)!)@

!

&

R

含量测定
!

参照文献,

#!

-$

#)!)/

!

理化指标的测定
!

参照文献,

#@

-测定澳洲坚果油的

酸值&过氧化值&皂化值&碘值&折光率&水分及挥发物含量$

#)!)%

!

脂肪酸组成分析
!

参照
13+#"B%%P"P"$##

修改如下+

采用
"J']

)

]

的氢氧化钾甲醇溶液衍生成脂肪酸甲酯!通

过气相色谱来测定$

>

Q

7(9<-C.B$>

气相色谱采用氢火焰检

测器和
X?̂

毛细管柱'

!$Jg$)""JJg$)"/

#

J

(!载气+

*

"

!流速+

#)$ J]

)

J7<

!升温程序+初始温度
%$ c

!保持

#J7<

!后以
#$c

)

J7<

的速度升至
#C$c

!继续以
!c

)

J7<

的速度升至
"!$c

!在此温度下保持
#/J7<

$进样口温度+

""/c

!检测器温度+

"/$c

$每个脂肪酸是通过与脂肪酸甲

酯标品的保留时间比对来鉴定!且各自的含量是以占总脂肪

酸的百分比表示$

#)!)C

!

傅里叶红外光谱分析
!

在红外灯的照射下!将干燥的

_XH

粉末置于玛瑙研钵中研磨!再挤压成平整透明的小圆

块$在小圆块中心滴加
#$

#

]

澳洲坚果油!采用
*7,'(9-

/C$$

傅里叶红外光谱仪!在
@,J

A#的分辨率下重复扫描

#".

次!光谱扫描范围为
@$$$

!

@$$,J

A#

!用
+J7<7,C)"

软

件采集红外光谱数据!并用
+H7

Q

7<.)$

软件绘制红外光谱

曲线,

#/

-

$

#)!).

!

总酚酸含量的测定

'

#

(没食子酸标准曲线的绘制+精密称取
$)#$$$

Q

没食

子酸!用
#$)$$ J]

无水乙醇溶解!用去离子水定容至

#$$J]

!备用$分别移取上述溶液
#)$$

!

$)/$

!

$)"$

!

$)#$

!

$)$/J]

到
#$J]

容量瓶中!用去离子水定容$从上述不同

浓度的标准溶液中分别移取
$)"$J]

至
#$)$$J]

比色管中!

再分别加入
#)$$J]

福林酚试剂'

$)#J']

)

]

(和
$).$J]

去

离子水!混匀!室温下静置
/J7<

!然后加入
#)$$J]

碳酸钠

溶液'

C)/b

(!混匀$将上述溶液室温下避光反应
#I

后!以

去离子水为空白参比!在
C%$<J

波长处测定吸光度$以没

食子酸质量浓度为横坐标&吸光度为纵坐标绘制标准曲线$

'

"

(澳洲坚果油样品测定+准确称取
/)$$$

Q

澳洲坚果

油于
"/J]

容量瓶中!用三氯甲烷溶解并定容至刻度$准确

吸取
$)"$J]

上述溶液于
#$J]

比色管中!按
#)!).

'

#

(的方

法测定!在
C%$<J

处测定吸光值!并根据标准曲线计算澳洲

坚果油中总酚酸的含量'以没食子酸计($

#)!)B

!

澳洲坚果油氧化稳定性分析
!

采用
.B"

型
EG<,7JG-

油脂氧化酸败仪测定澳洲坚果油的氧化稳定性$测定条件+

油样用量
!)$

Q

!温度
#"$c

!空气流速
#$]

)

I

,

#%

-

$

#)!)#$

!

抗氧化活性的测定
!

以澳洲坚果油清除
V??W

自

由基的能力表示$采用无水乙醇将
V??W

配制成
")$g

#$

A@

J'(

)

]

的溶 液 备 用$测 定 时!在 试 管 中 依 次 加 入

")$J]V??W

和
")$J]

无水乙醇!混匀
!J7<

后!用
#,J

比色皿在
/#C<J

波长处测吸光度!记为
F

$

*加入
")$J]

V??W

溶液和
")$J]

提取液混匀后测定吸光度!记为
F

#

*

以无水乙醇调零$油脂样品质量浓度设置
/

个梯度+

#$$)$b

!

/$)$b

!

"/)$b

!

#")/b

!

/)$b

!

")/b

$每一吸光度平

行测定
!

次!取其平均值$按式'

#

(计算清除率,

#CA#.

-

$

?

I

F

$

J

F

#

F

$

K

#$$b

! '

#

(

式中+

#@#

提取与活性
!

"$#%

年第
#$

期



?

%%%

V??W

清除率!

b

*

F

$

%%%空白样品的吸光值*

F

#

%%%样品的吸光值$

样液的制备+

2

原样+称取
/)$$$

Q

澳洲坚果油于
"/J]

容量瓶中!用三氯甲烷定容至刻度线!备用*

3

极性组分+称取

/)$$$

Q

澳洲坚果油于
#/J]

离心管中!用甲醇提取
!

次!收集

甲醇层定容至
"/J]

容量瓶!备用*

4

非极性组分+提取极性

组分后剩余的油脂用三氯甲烷定容至
"/J]

容量瓶!备用$

#)@

!

统计分析

所有试验重复进行
!

次!试验数据采用
3?33#C)$

软件

进行分析!结果表示为均值
d

标准偏差!作图采用
'H7

Q

7<.)$

软件$

"

!

结果与分析
")#

!

水剂法提取澳洲坚果油的主要理化性质分析

由表
#

可知!水剂法提取的澳洲坚果油的酸价&过氧化

值&皂化值&碘值&折光率&水分及挥发物含量分别为'

$)".$$d

$)$$/@

(

J

Q

_+W

)

Q

&'

$)/Bd$)$.

(

JJ'(

)

8

Q

&'

#B.)C.d

")$#

(

J

Q

_+W

)

Q

&'

C@)"#d#)!%

(

Q

)

#$$

Q

&

#)@%%.

和
$)!%b

$

过氧化值和酸价均符合国家食用油标准'

:X"C#%

%

"$$/

(规

定的酸价'

)

!J

Q

_+W

)

Q

(和过氧化值'

)

B)./JJ']

)

8

Q

(

的范围!表明水剂法提取的澳洲坚果油具有较好的品质*碘

值较低说明澳洲坚果油是一种良好的不干性油!皂化值较高

说明澳洲坚果油脂肪酸分子量较小!亲水性更强!更适合用

做化妆品原料*水分及挥发物含量偏高!可能是水剂法提取

过程中残留了一部分水分$同时这些值与黄宗兰等,

#$

-

'过

氧化值未检出&酸价
$)"!J

Q

_+W

)

Q

&碘值
C!).

Q

)

#$$

Q

&皂

化值
"$$)"J

Q

_+W

)

Q

(和范晓波,

##

-

'折光率
#)@CC$

&碘值

C!

Q

)

#$$

Q

&皂化值
"$")/J

Q

_+W

)

Q

(研究水剂法提取澳洲

坚果 油 和 许 良,

#B

-

"@ 研 究 亚 临 界 丁 烷 萃 取 '过 氧 化 值

$)@CJJ'(

)

8

Q

&酸价
$)#@J

Q

_+W

)

Q

&碘值
%.)!

Q

)

#$$

Q

&皂

化值
#B#).J

Q

_+W

)

Q

(澳洲坚果的理化性质是非常相似的$

表
#

!

水剂法提取澳洲坚果油的主要理化性质

4G;(9#

!

4I9

O

I

=

N7,G(G<5,I9J7,G(

O

H'

O

9H-79N'YJG,G5GJ7G<L-N'7(YH'JG

T

L9'LN9[-HG,-7'<

酸价)

'

J

Q

_+W

.

Q

A#

(

过氧化值)

'

JJ'(

.

8

Q

A#

(

皂化值)

'

J

Q

_+W

.

Q

A#

(

碘值)

'

#$

A"

Q

.

Q

A#

(

折光率
水分及挥发

物含量)
b

氧化诱导时间

'

#"$c

()

I

$)".$$d$)$$/@ $)/Bd$)$. #B.)C.d")$# C@)"#d#)!% #)@%%. $)!% ##)@@d$)"C

!!

从表
#

中还可以看出!水剂法提取的澳洲坚果油的氧化

诱导时间为'

##)@@d$)"C

(

I

$有研究,

#B

-

"/表明!亚临界萃

取&正己烷萃取&冷榨和热榨澳洲坚果油的氧化诱导时间

'

#"$c

(分别为
.)C@

!

.).!

!

%)$@

!

##)""I

$与其它提取工艺

相比!水剂法提取的澳洲坚果油氧化诱导时间更长!说明水

剂法提取澳洲坚果油的氧化稳定性更好!可能是水剂法提取

过程中更多的脂溶性抗氧化物质被保留在澳洲坚果油中$

")"

!

水剂法提取澳洲坚果油的活性成分分析

澳洲坚果油中活性成分包括甾醇&磷脂&

&

R

&酚酸类物

质&亚麻酸&亚油酸&二十二碳六烯酸'

VW>

(等!本试验采用

气相和液相色谱法对油脂中常见的活性物质%甾醇&磷脂和

&

R

进行分析!结果见表
"

$由表
"

可知!甾醇含量为'

//)/#d

$)"#

(

J

Q

)

#$$

Q

!然而磷脂'检出限
$)C/J

Q

)

Q

(和
&

R

'检出限

"J

Q

)

8

Q

(均未检出!这与前人研究的结果是非常相似的+

2'LH79

等,

"$

-研究澳洲坚果中的生育酚!发现与美国山胡桃和

杏仁相比!其
"

P

生育酚和
%

P

生育酚的含量较低'

#).J

Q

)

8

Q

(*

_G7

\

N9H

等,

"#

-研究发现了澳洲坚果油中几乎不含生育酚*

MG((

,

""

-对
C

个不同品种的澳洲坚果油的生物活性成分进行

研究!发现大多数品种的澳洲坚果油中几乎不含生育酚!但

却含有大量的生育三烯酚和角鲨烯*生育三烯酚比生育酚含

有更多的双键!更易淬灭自由基反应!可能增加澳洲坚果油

的氧化稳定性!这与前面研究发现澳洲坚果油的氧化诱导时

间较长是相对应的!推测水剂法提取的澳洲坚果油中可能也

含有大量的生育三烯酚$并且
_G7

\

N9H

等,

"#

-也对新西兰地区

的澳洲坚果油中甾醇含量进行分析!共鉴定出
@

种甾醇类!

分别为谷甾醇&

/P

燕麦甾醇&菜油甾醇和豆甾醇!其总含量为

#$/

!

#CBJ

Q

)

#$$

Q

!较本试验分析结果高!这可能与澳洲坚

果的产地和品种有较大的关系$

表
"

!

水剂法提取澳洲坚果油的化学成分h

4G;(9"

!

4I9,I9J7,G(,'J

O

'N7-7'<'YJG,G5GJ7G<L-N'7(

YH'JG

T

L9'LN9[-HG,-7'<

甾醇)

'

#$

A"

J

Q

.

Q

A#

(

磷脂)

'

J

Q

.

Q

A#

(

&

R

)

'

J

Q

.

8

Q

A#

(

总酚酸)

'

#$

A"

J

Q

.

Q

A#

(

//)/#d$)"#

未检出 未检出
!#).Cd$)#%

!

h

!

磷脂检出限为
$)C/J

Q

)

Q

!

&

R

检出限为
"J

Q

)

8

Q

$

!!

同时!从表
"

也可以看出!水剂法提取得澳洲坚果油中

总酚酸含量为'

!#).Cd$)#%

(

J

Q

)

#$$

Q

!这与
mL7<<

等,

"!

-研

究发现澳洲坚果仁及壳中的总酚酸类物质含量是相似的!且

分离出
@

种酚类物质!同时发现带壳压榨的澳洲坚果油的氧

化稳定性较纯仁压榨的更好!未精炼比精炼的更好!这些可

能与油中酚类物质含量有关$

")!

!

水剂法提取澳洲坚果油的脂肪酸组成

水剂法提取的澳洲坚果油的脂肪酸组成分析气相色谱

图见图
#

!其脂肪酸种类&保留时间及各自所占的比例见

表
!

$

!!

由表
!

可知!澳洲坚果油中共检测出
#B

种脂肪酸!以不

饱和脂肪酸为主!含量达到
.!)@/b

!且主要为棕榈油酸和油

酸!其含量分别为
#C)"/b

和
%#)@@b

$油酸由于可降低血液

总胆固醇和有害胆固醇!却不降低有益胆固醇,

@

-

*同时油酸的

充分摄取可促进人体钙&磷&锌等矿物质的吸收!因此澳洲坚

果油是一种品质较好的植物油$其中单不饱和脂肪酸含量为

.#)!%b

!多不饱和脂肪酸含量为
")$Bb

!饱和脂肪酸含量为

#%)//b

$许良,

#B

-

"%研究亚临界丁烷萃取的澳洲坚果油脂肪

酸组成!共检测出
##

种脂肪酸!其中饱和脂肪酸占
#.)/$b

!

"@#

第
!"

卷第
#$

期 杜丽清等+水剂法提取澳洲坚果油的化学成分及其抗氧化活性研究
!



图
#

!

气相色谱分析水剂法提取澳洲坚果油的

脂肪酸组成谱图
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Q

LH9#

!

4I9YG--

=

G,75,'J

O

'N7-7'<'YJG,G5GJ7G<L-N

'7(YH'JG

T

L9'LN9[-HG,-7'<

表
!

!

水剂法提取澳洲坚果油的脂肪酸组成

4G;(9!

!

4I9YG--

=

G,75,'J

O

'N7-7'<'YJG,G5GJ7G<L-N

'7(YH'JG

T

L9'LN9[-HG,-7'<

保留时间)
J7<

化合物名称 质量分数)
b

#$)#!.

月桂酸'

0#"

+

$

(

$)$/C

#")."/

豆蔻酸'

0#@

+

$

(

$)%"$

#@)#B/

十五烷酸'

0#/

+

$

(

$)$$B

#/)%B!

棕榈酸'

0#%

+

$

(

.)"/%

#%)/"#

棕榈油酸'

0#%

+

#

(

#C)"/"

#%)B/!

十七烷酸'

0#C

+

$

(

$)$!#

#C)%CB

十七碳一烯酸'

0#C

+

#

(

$)$C%

#.)/C@

硬脂酸'

0#.

+

$

(

!)@B.

#B)!CC

油酸'

0#.

+

#<B,

(

%#)@@!

"$)@$!

亚油酸'

0#.

+

"<%,

(

#)%@C

"#)/%@

花生酸'

0"$

+

$

(

")."$

"")$/C

亚麻酸'

0#.

+

!<!

(

$)##"

"")!/.

二十碳烯酸'

0"$

+

#

(

")/%!

"/)#./

山嵛酸'

0""

+

$

(

$).@%

"%)$/%

二十碳三烯酸'

0"$

+

!<!

(

$)"!/

"%)"%!

芥酸'

0""

+

#<B

(

$)$"/

"C)!B$

二十三烷酸'

0"!

+

$

(

$)$!@

"B)!#.

木焦油酸'

0"@

+

$

(

$)!CB

!!)!C%

二十二碳六烯酸'

VW>

(

$)$BC

不饱和脂肪酸占
.#)/$b

*魏长宾等,

"@

-研究溶剂提取的澳洲

坚果油脂肪酸组成!共检测出
#$

种脂肪酸!且饱和脂肪酸占

"")!Bb

!不饱和脂肪酸占
CC)"!b

$说明不同提取方法得到

的澳洲坚果油的脂肪酸组成存在一定的差异!但水剂法提取

的澳洲坚果油中不饱和脂肪酸含量较高!饱和脂肪酸含量较

低$此外!

_G7

\

N9H

等,

"#

-研究新西兰产不同品种的澳洲坚果

油脂肪酸发现单不饱和脂肪酸平均含量为
.$b

!饱和脂肪酸

含量为
#!)"b

!

#C).b

!并且发现其存在
@b

左右的异油酸!

而本试验中并未发现异油酸!可能与澳洲坚果的品种和产地

等不同有较大的关系$

")@

!

水剂法提取澳洲坚果油的红外光谱分析

采用傅里叶红外光谱对水剂法提取的澳洲坚果油结构

进行分析!见图
"

$图
"

中!

!$$$

!

"C/$,J

A#处吸收带代表

图
"

!

水剂法提取澳洲坚果油的红外图谱
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Q

LH9"

!

4I924P1EN

O

9,-H'N,'

O=

'YJG,G5GJ7G<L-N'7(

YH'JG

T

L9'LN9[-HG,-7'<

的是%

0W

!

&%

0W

"

&%

0W

的特征吸收峰!

#C/$,J

A#处吸

收带代表的是长链脂肪酸中羰基&甲酯基&酮类和醛类的特

征吸收蜂!

#"$$,J

A#处吸收带代表的是不饱和酯的特征吸

收峰!

#"B$

!

#$@$,J

A#处吸收带代表的是醇类&酯类&醚

类&羧酸类和脂肪酸的特征吸收峰!

C/$,J

A#处吸收带可能

与脂肪酸中脂肪族链的链接顺序有关!这与
>(;L

T

L9H

T

L9

等,

"/

-研究的布荔蒂油和巴巴苏仁油的红外光谱图和
3G<-'N

等,

"%

-研究的巴西坚果油的红外光谱是非常相似的$同时!

从图
"

中可以发现!红外光谱图在
"B$$

!

#%$$

!

C/$,J

A#处

具有较强吸收!这与
37(Z9HN-G7<

等,

"C

-和
E95G

等,

".

-报道不饱

和脂肪酸中双健的功能基团'

0

%

W

和
0

'

+

(在
"B$$

!

#%$$

!

C/$,J

A#处具有较强的特征吸收是相吻合的!说明水

剂法提取的澳洲坚果油含有大量的不饱和双健!这也验证了

脂肪酸组分分析的结果$

")/

!

水剂法提取澳洲坚果油的抗氧化活性分析

V??W

自由基的清除能力可以用来综合评价澳洲坚果

油的抗氧化活性$图
!

显示了澳洲坚果原油&极性组分和非

极性组分对
V??W

自由基的清除能力$由图
!

可知!澳洲坚

果油对
V??W

自由基都有一定的清除能力!且澳洲坚果原油

对
V??W

自由基的清除能力较极性组分和非极性组分强!同

时!随着澳洲坚果油组分浓度的增加!其清除能力也增强!

#$$b

澳洲坚果油的清除能力达到
.B).@b

!极性组分和非极

性组分的清除能力分别为
%/)$.b

和
@/)@/b

!说明水剂法提

取的澳洲坚果油具有较强的抗氧化活性$这与
67HG(7G8;GH7

等,

"B

-研究发现树坚果油的氯仿)甲醇提取物比正己烷提取

物的清除
V??W

能力更强是极其相似的*同时!

?HG5'

等,

!$

-

图
!

!

水剂法提取澳洲坚果油的抗氧化活性
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Q

LH9!

!

4I9G<-7'[75G<-G,-7Z7-79N'YJG,G5GJ7G<L-N

'7(YH'JG

T

L9'LN9[-HG,-7'<

!@#

提取与活性
!
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研究花生油的抗氧化活性!发现花生油较强的抗氧化活性与

其中含有较高的酚类物质有关$因此!澳洲坚果有具有较强

的抗氧化活性可能也与其总酚酸&不饱和脂肪酸含量等较高

有关$

!

!

结论
研究水剂法提取的澳洲坚果油!发现其过氧化值&酸价&

碘 值&皂 化 值&折 光 率&水 分 及 挥 发 物 含 量 分 别

为
$)/BJJ'(

)

8

Q

&

$)". J

Q

_+W

)

Q

&

C@)"#

Q

)

#$$

Q

&

#B.)C.J

Q

_+W

)

Q

&

#)@%%.

&

$)!%b

*傅里叶红外光谱分析显

示水剂法提取的澳洲坚果油具有坚果油的特征吸收*组分分

析发现其不饱和脂肪酸含量为
.!)@/b

!其中棕榈油酸和油酸

含量分别为
#C)"/b

和
%#)@@b

*甾醇含量为
//)/#J

Q

)

#$$

Q

*

总酚酸含量为
!#).CJ

Q

)

#$$

Q

*抗氧化活性分析发现其氧化

诱导时间为
##)@@I

!清除
V??W

自由基的能力达
.B).@b

!

这说明水剂法提取的澳洲坚果油具有良好的抗氧化能力$

与黄宗兰,

#$

-

&范晓波,

##

-

&许良,

#/

-等对澳洲坚果油的研究相

比!本研究更全面系统地对水剂法提取的澳洲坚果油的理化

指标&化学组成及抗氧化活性进行了研究!这为澳洲坚果产

业的健康发展提供了一条有效的途径!同时也为水剂法提取

的澳洲坚果油的开发及应用提供科学的理论依据$
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