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菜籽硫苷在水媒法提油中的降解及转移规律
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摘要!以油菜籽为研究对象#研究处理工艺条件对菜籽中硫

苷降解的影响#同时探索菜籽中的硫苷在水媒法提油过程的

变化及其在油相%乳状液%水相和渣相中的转移规律$采用

氯化钯分光光度法测定硫苷含量#通过单因素试验#考察烘

烤和蒸煮两种处理工艺$结果表明'烘烤
%#$\

#

$*"S

#硫

苷降解率为
&*!#N

&蒸煮
%%" \

#

%$ <89

#硫苷降解率为

#%*$AN

$水媒法提油过程中#硫苷从原料转移至四相中时#

基本保持守恒#且在油相和乳状液中未检出&大部分硫苷进

入水相#少量留在渣相中#粕中硫苷含量
$*!N

"

$*>N

#远低

于传统方法饼粕中的硫苷含量#说明水媒法具有提取油脂和

脱毒同时进行的优点$未经处理的油菜籽中的硫苷有

DD*ADN

"

&A*"#N

进入水相中#

#&*!$N

"

!D*%"N

留在渣相

中#经过烘烤和蒸煮处理进入水相的硫苷分别增加了
"N

"

%"N

和
IN

"

%!N

$

关键词!油菜籽&硫苷&烘烤&蒸煮&水媒法
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油菜籽是世界第二大油料作物!中国年产
%#$$

万
4

以

上0

%

1

!是最主要的食用油来源之一&油菜籽含有
A$N

"

A"N

的油脂和
#$N

"

#"N

的蛋白质!是一种高油高蛋白农副

产品0

#

1

&

硫代葡萄糖苷*

2

)30(;89()-4F

+!简称硫苷!是油菜籽中的

主要抗营养因子0

!

1

!$

&其本身无毒!易溶于水!有很好的稳定

性0

A

1

!存在于植物细胞的液泡中!而内源硫苷酶存在于不同

的细胞中!当细胞破裂时!硫苷与内源硫苷酶接触!产生异硫

氰酸酯'恶唑烷硫酮和腈类等有毒物质0

"

1

&这些物质可引起

甲状腺肿大!从而造成动物生长速度下降!繁殖力减退0

D

1

&

此外!硫苷及其分解产物具有生物防治作用!可替代部分化

学农药!降低农药用量0

&

1

!已有学者0

>

1开始关注它的生物功

能!并加以提取利用&

目前!菜籽油的生产方法主要有压榨法'溶剂浸出法和

预榨浸出法!但压榨法出油率低0

I

1

!浸出法存在有毒溶剂残

留等问题0

%$

1

!同时会产生大量菜籽饼粕!而其中的硫苷必须

脱毒后才能继续利用0

!

1

%#$

&因此了解硫苷在加工过程中的

$"%



变化规律及控制方法具有非常重要的现实意义&传统方法

制得的菜籽饼粕中!硫苷占
$*>N

"

#*$N

0

%%

1

!压榨菜籽粕比

浸出菜籽粕硫苷含量略低0

%#

1

&

水媒法!指以水为主要媒介的提油技术!可辅以或不辅

以与水互溶的可食用物质*例如乙醇+'食品级酶'超声波'微

波等处理以破坏油料细胞壁和/或破乳的食用油提取技

术0

%!

1

&已经有学者对花生0

%AY%D

1

'油茶籽0

I

!

%&

1

'葵花籽0

%>Y%I

1

'

玉米胚芽0

#$Y#%

1

'油菜籽0

##

1

&等油料作物的水媒法提油进行了

大量的研究!并且实现了花生和油茶籽水媒法提油的产

业化&

水媒法提取菜籽油时!会产生油相'乳状液相'水相和渣

相!由于硫苷易溶于水!容易进入水相中!蛋白大部分进入渣

相中!因此水媒法可以集提取油脂'蛋白和脱毒于一体&硫

苷降解会产生部分脂溶性物质*如异硫氰酸酯+!扩散到油相

中!使油的含硫量增加!品质降低0

##

1

#IY!$

&为了使更多硫苷

保持完整的结构!留在水相中!便于后期的提取利用研究!需

对处理工艺及条件进行优化&本研究拟在提油率高'油品优

质的水媒法新工艺(((乙醇水提法的基础上!以油菜籽为对

象!研究不同处理工艺条件对菜籽中硫苷降解的影响!同时

探索菜籽中的硫苷在水媒法提油过程的变化及其在油相'乳

状液'水相和渣相中的转移规律!旨在为油菜籽的水媒法副

产物提供新的利用方向&

%

!

材料与方法

%*%

!

材料与仪器

%*%*%

!

材料与试剂

油菜籽)市售!产于江苏南通,

黑芥子硫苷酸钾*

;898

2

789

+)纯度
'

II*$N

!美国
18

2

<-

公司,

氯化钯'羧甲基纤维素钠'氢氧化钠'盐酸等)分析纯!国

药集团化学试剂有限公司&

%*%*#

!

主要仪器设备

电子天平)

/K#$$#K

型!梅特勒
5

托利多仪器*上海+有限

公司,

立式压力蒸气灭菌锅)

/OC_5"$HG1

型!上海申安医疗

机械厂,

电热恒温鼓风干燥箱)

OEE5I$&$P

型!中国上海森信实

验仪器有限公司,

摇摆式高速中药粉碎机)

O]J5"$$

型!浙江温岭市林大

机械有限公司,

冷冻离心机)

WE/5%D,

型!上海卢湘离心机仪器有限

公司,

电热恒温水浴锅)

OH51#A

型!上海精宏实验设备有限

公司,

自动脂肪测定仪)

1CB5%$%

型!上海纤检仪器有限公司,

可见分光光度计)

&#!+

型!上海精密科学仪器有限

公司,

旋涡振荡器)

,!A>>!A

型!德国
RHP

公司,

冷冻粉碎机)

P%%

小型!德国
RHP

公司&

%*#

!

试验方法

%*#*%

!

工艺流程

%*#*#

!

处理工艺的优化试验

*

%

+烘烤工艺的单因素试验设计)筛选干净的油菜籽!

称取
"$$

2

!平铺在不锈钢筛子上!在烘箱中进行烘烤处理!

将处理后的样品粉碎!测定硫苷含量!并且采用水媒法提取

菜籽油!计算清油得率&首先在烘烤时间为
#S

!烘烤温度分

别为
%%$

!

%#$

!

%!$

!

%A$

!

%"$\

的条件下!考察烘烤温度对菜

籽硫苷含量'硫苷降解率和清油得率的影响&然后在烘烤温

度为
%#$\

!烘烤时间分别为
$*"

!

%*$

!

%*"

!

#*$

!

#*"S

的条件

下!考察烘烤时间对菜籽硫苷含量'硫苷降解率和清油得率

的影响&

*

#

+蒸煮工艺的单因素试验设计)筛选干净的油菜籽!

称取
"$$

2

!以料水比
%

"

!

*

2

/

</

+!装入
!/

的大烧杯中!在

高压灭菌锅中进行蒸煮处理!处理后的样品放在
D$\

烘箱

中烘干!粉碎后测定硫苷含量!并且采用水媒法提取菜籽油!

计算清油得率&首先在蒸煮时间为
%$<89

!蒸煮温度分别为

%$"

!

%%$

!

%%"

!

%#$

!

%#"\

的条件下!考察蒸煮温度对菜籽硫

苷含量'硫苷降解率和清油得率的影响&然后在蒸煮温度为

%%"\

!蒸煮时间分别为
"

!

%$

!

%"

!

#$

!

#"<89

的条件下!考察

蒸煮时间对菜籽硫苷含量'硫苷降解率和清油得率的影响&

%*#*!

!

水媒法提油过程中硫苷的转移规律
!

采用烘烤

%#$\

!

$*"S

以及蒸煮
%%"\

!

%$<89

两种方法对菜籽进行

处理!与未作处理的菜籽作对比&将处理后的菜籽进行粉

碎!分别加入
!$N

"

"$N

乙醇水溶液!调节
?

@

为
I*$

!

&$\

反应
!S

!

"$$$7

/

<89

离心
%$<89

!得到不相容的四相)油

相'乳状液相'水相和渣相&分别测定经处理后的菜籽原料!

水媒法提取菜籽油后得到的油相'乳状液相'水相和渣相中

的硫苷含量&

%*#*A

!

硫苷含量的测定
!

根据文献0

#!

1稍作修改!测定菜

籽原料'水相'油相'乳状液和渣相中的硫苷含量&

*

%

+标准曲线的绘制)取黑芥子硫苷酸钾*

;898

2

789

+!用

去离子水配制成
$*%

!

$*#

!

$*!

!

$*A

!

$*"

!

$*D

!

$*&<

2

/

</

系列

浓度的
;898

2

789

标准液!分别取
%</

标准溶液于
%$</

离

心管中!加入
$*%"N

的羧甲基纤维素钠溶液
#</

!再加入

%</

氯化钯显色液!盖上塞子!充分摇匀!在
#"\

的恒温水

浴锅中放置
#S

&以水'羧甲基纤维素钠'氯化钯为空白溶

液!用分光光度计在波长
"A$9<

处测定吸光度&以标准品

溶液浓度*

<

2

/

</

+为横坐标!吸光值为纵坐标!绘制标准

曲线&

*

#

+菜籽原料中硫苷含量的测定)取
%$

2

油菜籽!加液

氮研磨成粉末!用石油醚脱脂
>S

!室温脱溶后得到脱脂菜籽

粉!并测定水分含量&准确称取脱脂菜籽粉
$*%"

2

于
%$</

的比色管中!在沸水浴中干蒸
%$<89

以灭酶活性!加入约

I$\

的热水
></

!再在沸水浴中蒸煮
#$<89

!取出静置冷

%"%

提取与活性
!

#$%&

年第
"

期



却后!用水稀释至
%$</

!摇匀!

%$$$$7

/

<89

离心
!$<89

&

取
%</

上层清液于
"</

离心管中!加入
$*%"N

的羧甲基

纤维素钠溶液
#</

!再加入
%</

氯化钯显色液!盖上塞子!

充分摇匀!在
#"\

的恒温水浴锅中放置
#S

&以水'羧甲基

纤维素钠'氯化钯为空白溶液!用分光光 度 计 在 波 长

"A$9<

处测定吸光度值!通过式*

%

+'*

#

+计算硫苷含量和降

解率)

D%

X

A

Z

U

C

! *

%

+

&%

X

D%

%

Y

D%

#

D%

%

Z

%$$N

! *

#

+

式中)

D%

(((硫苷含量*无油干基+!

<

2

/

2

,

C

(((样品*脱脂干基+!

2

,

A

(((硫苷提取液浓度!

<

2

/

</

,

U

(((硫苷提取液体积!

</

,

&%

(((硫苷降解率!

N

,

D%

%

(((未处理原料中的硫苷含量*无油干基+!

<

2

/

2

,

D%

#

(((处理原料中的硫苷含量*无油干基+!

<

2

/

2

&

*

!

+水相中硫苷含量的测定)取
#</

水相于
%$</

的

具塞试管中!加入约
I$ \

的热水
&</

!在沸水浴中提取

#$<89

!取 出 静 置 冷 却!用 水 稀 释 至
%$ </

!摇 匀!

%$$$$7

/

<89

离心
!$<89

&取上层清液!用上述相同方法

显色!并测定吸光值!通过式*

%

+'*

#

+计算硫苷含量和降

解率&

*

A

+渣相中硫苷含量的测定)水媒法工艺产生的湿渣!

经低温烘干后粉碎!用索氏提取器测定其脂肪含量!测定后

的脱脂粉末用于测定渣相中的硫苷含量&取脱脂的渣相粉

末
$*#

2

于具塞试管中!加入约
I$\

的热水
></

!在沸水浴

锅中蒸煮
#$ <89

!取出冷却!用水稀释至
%$ </

!摇匀!

%$$$$7

/

<89

离心
!$<89

&取上层清液!用相同方法显色!

并测定吸光值!通过式*

%

+'*

#

+计算硫苷含量和降解率&

*

"

+油相和乳状液相中硫苷含量的测定)分别取
#</

油相和乳状液于具塞试管中!加入约
I$\

的热水
></

!在

沸水浴中提取
#$<89

!取出冷却!用正己烷萃取混合液中的

油脂!摇匀!

%$$$$7

/

<89

离心
!$<89

&吸取下层水系滤液!

用相同方法显色!并测定吸光值!通过式*

%

+'*

#

+计算硫苷含

量和降解率&

%*#*"

!

数据分析
!

所有试验重复
!

次!采用
K:0F)#$%D

和

Z78

2

89>*D

进行数据处理和作图!以平均值
p

标准偏差表示&

利用
1=11%&*$

进行方差分析和差异显著性分析*

O390-9h;

4F;4

!

=k$*$"

+&

#

!

结果与分析
#*%

!

烘烤条件的确定

烘烤温度对菜籽硫苷含量的影响见图
%

&未经处理的菜

籽硫苷含量为
#>*D&<

2

/

2

*无油干基+!经过烘烤处理!随着

烘烤温度的升高!菜籽中的硫苷含量逐渐下降!硫苷降解率

缓慢上升!保持在
%$N

以下&当达到
%A$ \

后!硫苷降解

率迅速上升&硫苷通常比较稳定!但当细胞受到损伤或破

图
%

!

烘烤温度对菜籽硫苷含量的影响

]8

2

37F%

!

KVVF04(VM8VVF7F947(-;489

2

4F<

?

F7-437F(9

4SF

2

)30(;89()-4F0(94F94

碎时!硫苷与硫苷酶接触!发生酶降解,同时也易受高温'

?

@

等因素影响!发生非酶降解0

#A

1

&不同温度下分别烘烤
#S

!

硫苷酶基本钝化!引起硫苷含量减少的主要原因是高温引起

的热降解&

%A$ \

以下的烘烤环境中!硫苷的热稳定性较

好!而当温度高于
%A$\

后!部分硫苷受热分解!导致含量

下降&

!!

烘烤时间对菜籽硫苷含量的影响见图
#

&随烘烤时间的

延长!油菜籽硫苷含量略有下降!硫苷降解率逐渐上升&当

时间达到
%S

后!即使延长烘烤时间!硫苷降解率变化不大!

保持在
%$N

左右&说明烘烤会使菜籽中的硫苷发生一定程

度的热降解!但试验范围内的烘烤时间对菜籽硫苷含量和降

解率的影响并不大&

图
#

!

烘烤时间对菜籽硫苷含量的影响

]8

2

37F#

!

KVVF04(VM8VVF7F947(-;489

2

48<F(94SF

2

)30(;89()-4F0(94F94

!!

当烘烤温度
%#$\

!烘烤时间为
$*"S

时!硫苷降解率较

低&而烘烤处理辅助水媒法提取菜籽油!会一定程度提高提

油率!且随温度升高而提高&该条件下提油率已达到较高水

平!综合考虑菜籽提油率'硫苷降解及能耗问题!选择
%#$\

烘烤
$*"S

为较优的烘烤条件&

#*#

!

蒸煮条件的确定

蒸煮温度对油菜籽硫苷含量的影响见图
!

&菜籽硫苷含

量与蒸煮温度有很大关系&

%$"\

蒸煮
%$<89

!硫苷含量只

有
%"*&&<

2

/

2

*无油干基+!硫苷降解率达
AA*IIN

,当温度提

高到
%%$\

后!硫苷降解率反而降低到
>*"#N

,继续提高温

度!降解率又逐渐上升&当蒸煮温度为
%#"\

时!降解率为

#"%

第
!!
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图
!

!

蒸煮温度对菜籽硫苷含量的影响

]8

2

37F!

!

KVVF04(VM8VVF7F946(8)89

2

4F<

?

F7-437F(9

4SF

2

)30(;89()-4F0(94F94

#%*&>N

&原因可能是
%$"\

蒸煮
%$<89

并不能完全钝化内

源硫苷酶!除热降解外!菜籽粉碎后硫苷与部分仍有活性的

硫苷酶接触发生酶降解&随蒸煮温度升高!硫苷酶大多数钝

化!但热降解更严重&

!!

蒸煮时间对油菜籽硫苷含量的影响见图
A

&蒸煮时间对

硫苷含量有很大的影响&当蒸煮时间为
"<89

时!硫苷含量

只有
#$*&!<

2

/

2

*无油干基+!降解率高达
#&*&%N

!可能是蒸

煮时间过短导致硫苷酶没有完全钝化!在菜籽粉碎时发生酶

解反应!降解了部分硫苷,当时间延长到
%$<89

时!降解率

下降到
#%*$AN

,之后随时间的延长!降解率缓慢上升!当蒸

煮
#"<89

时!降解率迅速上升到
!A*I%N

!可能是蒸煮时间

过长导致硫苷发生严重热降解&

图
A

!

蒸煮时间对菜籽硫苷含量的影响

]8

2

37FA

!

KVVF04(VM8VVF7F946(8)89

2

48<F(94SF

2

)30(;89()-4F0(94F94

!!

当蒸煮温度为
%%"\

!蒸煮时间为
%$<89

时!硫苷降解

率较低&而蒸煮处理辅助水媒法提取菜籽油!能有效提高提

油率&该条件下提油率已达到极高水平!综合考虑提油率'

硫苷降解及能耗问题!选择
%%"\

蒸煮
%$<89

为较优的蒸

煮条件&

#*!

!

处理工艺对菜籽中硫苷降解的影响

通过优化温度与时间!确定了提油率高同时硫苷降解率

低的烘烤条件*

%#$\

!

$*"S

+和蒸煮条件*

%%"\

!

%$<89

+&

由表
%

可知!烘烤和蒸煮都对硫苷有影响!且蒸煮对硫苷的

影响大于烘烤!降解率分别为
#%*$AN

!

&*!#N

&主要由于硫

苷是水溶性成分!蒸煮促进了细胞中硫苷的释放!并浸出到水

表
%

!

处理工艺对菜籽中硫苷降解的影响c

W-6)F%

!

KVVF04;(VM8VVF7F94

?

7F47F-4<F94(9

2

)30(;89()-4F

MF

2

7-M-68)84

.

(V7-

?

F;FFM

处理工艺
清油得率/

N

硫苷含量/

*

<

2

2

2

Y%

+

硫苷降解率/

N

未处理
>"*$Ap$*&>

0

#>*D&p$*$A

0

/

烘烤*

%#$\

!

$*"S

+

>>*D"p%*A&

6

#D*"&p$*!%

6

&*!#p%*$I

6

蒸煮*

%%"\

!

%$<89

+

I!*AAp$*>I

-

##*DAp$*$"

-

#%*$Ap$*%I

-

!

c

!

同列不同小写字母代表
$*$"

水平上存在显著性差异&

中0

#"

1

,也可能是蒸煮时细胞受到强烈沸腾而破裂!硫苷与硫

苷酶接触而发生酶降解0

#DY#&

1

!因此蒸煮处理时硫苷降解率

显著高于烘烤处理&

!!

影响硫苷降解的因素很多!如烘烤'烫漂'蒸煮和冷冻等

处理都会影响十字花科植物中的硫苷含量0

#>

1

&热加工过程

中!可能有
!

种途径导致硫苷含量降低)酶降解'热降解和浸

出到加热介质中0

#I

1

&

'()MF9

等0

!$

1比较了热烫'煮沸和蒸汽

!

种加工工艺对花椰菜硫苷含量和抗氧化性的影响!发现蒸

汽处理对硫苷的影响最小!只降解了
%IN

!其次为热烫!影响

最大的是煮沸&

e(9'()MF9

等0

!%

1还研究了这
!

种工艺对卷

心菜硫苷含量的影响!热烫'煮沸'蒸气降解率分别是
DDN

!

!>N

!

%IN

&主要是加工方式对硫苷的影响不仅取决于外部

因素如温度和
?

@

!还取决于内部因素如植物类型&本研究

的降解率较文献0

!$

1和0

!%

1报道的偏低!可能是本试验研究

为得到含硫量较低的菜籽油和保留完整的硫苷!对水媒法提

取菜籽油工艺条件进行优化时!选择了硫苷降解率低的条

件,此外!研究对象的差异也可能异致降解率偏低&

#*A

!

硫苷在水媒法提油过程中的转移规律

由表
#

可知!水媒法提取菜籽油过程中!水相'渣相'油

相和乳状液相中的硫苷含量总和与反应原料中的硫苷含量

接近!表明硫苷在水媒法提油过程基本保持守恒&在油相与

乳状液中并未检测出硫苷!主要因为硫苷是水溶性成分!在

油相和乳状液中以脂类和腈类形式存在!但试验中采用氯化

钯分光光度法!通过硫苷钯复合物来测定完整硫苷的含量&

原料中大部分硫苷进入水相!部分留在渣相中!表明大部分

硫苷在水媒法提取菜籽油的同时被提取出来&粕中硫苷残

留率极低!都少于
$*>N

!远低于传统方法得到的饼粕中的硫

苷含量!无需脱毒便可作为饲料添加&随着乙醇浓度的提

高!进入水相的硫苷显著增加*

=

#

$*$"

+!当乙醇浓度从
!$N

提高到
"$N

时!水 相 中 的 硫 苷 比 例 从
DD*ADN

提 高 到

&A*"#N

!而渣相中的硫苷比例从
!D*%"N

下降到
#&*!$N

!说

明乙醇浓度的提高有利于硫苷的提取&

!!

由表
!

和表
A

可知!菜籽经烘烤和蒸煮处理后!与未处

理的菜籽相似!在水媒法提油过程中!硫苷从原料转移至四

相中时!基本保持守恒!且在油相和乳状液中未检出,原料中

大部分硫苷进入水相!仅有少量留在渣相中!粕中硫苷含量

极低&但有所不同的是!烘烤处理后!随着乙醇浓度的提高!

水相中硫苷比例基本不变!都接近
>$N

&而蒸煮处理后!乙

醇浓度从
!$N

提高到
"$N

时!水相中的硫苷比例从
&"*%DN

!"%

提取与活性
!

#$%&

年第
"
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表
#

!

未处理菜籽硫苷在水媒法提油过程中的转移规律c

W-6)F#

!

W7-9;VF7)-T(V

2

)30(;89()-4F(V3947F-4FM7-

?

F;FFM;M3789

2

-

X

3F(3;<FM83<F:47-048(9

?

7(0F;;89

2

水媒法工艺
各相硫苷比例/

N

*占原料+

原料 油相 乳状液相 水相 渣相

粕中硫苷

残留率/
N

!$N

乙醇水提法
%$$

-

+O +O DD*ADp#*I>

0

!D*%"p$*#&

-

$*&Ip$*$%

-

A$N

乙醇水提法
%$$

-

+O +O &$*DIp#*"D

6

!%*#"p#*$D

6

$*&>p$*$%

6

"$N

乙醇水提法
%$$

-

+O +O &A*"#p%*"D

-

#&*!$p$*A>

0

$*D"p$*$#

0

!!!!!!!!

c

!

同列不同小写字母代表
$*$"

水平上存在显著性差异,

+O

代表未检测出&

表
!

!

烘烤处理菜籽硫苷在水媒法提油过程中的转移规律c

W-6)F!

!

W7-9;VF7)-T(V

2

)30(;89()-4F(V7(-;4FM7-

?

F;FFM;M3789

2

-

X

3F(3;<FM83<F:47-048(9

?

7(0F;;89

2

水媒法工艺
各相硫苷比例/

N

*占原料+

原料 油相 乳状液相 水相 渣相

粕中硫苷

残留率/
N

!$N

乙醇水提法
%$$

-

+O +O >%*##p$*"I

-

##*%Dp$*#&

-

$*AIp$*$%

6

A$N

乙醇水提法
%$$

-

+O +O >$*"Dp%*>A

-

#%*#Dp$*##

-

$*DAp$*$%

-

"$N

乙醇水提法
%$$

-

+O +O &I*>Dp$*%D

-

##*A>p$*>A

-

$*DIp$*$!

-

!!!!!!!!

c

!

同列不同小写字母代表
$*$"

水平上存在显著性差异,

+O

代表未检测出&

表
A

!

蒸煮处理菜籽硫苷在水媒法提油过程中的转移规律c

W-6)FA

!

W7-9;VF7)-T(V

2

)30(;89()-4F(V0((̂FM7-

?

F;FFM;M3789

2

-

X

3F(3;<FM83<F:47-048(9

?

7(0F;;89

2

水媒法工艺
各相硫苷比例/

N

*占原料+

原料 油相 乳状液相 水相 渣相

粕中硫苷

残留率/
N

!$N

乙醇水提法
%$$

-

+O +O &"*%Dp$*!I

0

#>*$Ap%*!A

-

$*">p$*$#

-

A$N

乙醇水提法
%$$

-

+O +O >#*$>p$*>%

6

%I*##p%*$A

6

$*A>p$*$#

6

"$N

乙醇水提法
%$$

-

+O +O >&*D%p%*#"

-

%"*%$p$*I&

0

$*!>p$*$!

0

!!!!!!!!

c

!

同列不同小写字母代表
$*$"

水平上存在显著性差异,

+O

代表未检测出&

提高到
>&*D%N

!渣相中的硫苷比例从
#>*$AN

下降到

%"*%$N

!与未处理相比!水相中的硫苷比例增加了
IN

"

%!N

!可能是菜籽细胞中的部分硫苷结合在细胞壁上!蒸煮

时细胞深度崩解!被结合的硫苷得以释放0

!#

1

,也可能是热处

理引起菜籽成分发生变化!细胞结构变得疏松!更易被粉

碎0

!!

1

!在水媒法提取时!硫苷与乙醇水溶液接触面积增多!

更易被提取出来&

!

!

结论
本研究选用烘烤和蒸煮

#

种方法对油菜籽进行处理!分

别以温度和时间为因素进行优化试验!得出最佳工艺条件)

以
%#$\

!

$*"S

对菜籽进行烘烤处理时!水媒法提取菜籽

油!油得率为
>>*D"N

!硫苷含量为
#D*"&<

2

/

2

!硫苷降解率

为
&*!#N

,以
%%"\

!

%$<89

对菜籽进行蒸煮处理时!油得率

为
I!*AAN

!硫苷含量为
##*DA<

2

/

2

!硫苷降解率为
#%*$AN

&

烘烤和蒸煮都能降解部分硫苷!且蒸煮对硫苷的降解大于

烘烤&

在水媒法提油过程中!硫苷从原料转移至水相'渣相'油

相'渣相和乳状液四相中时!基本保持守恒!且在油相和乳状

液中未检出,原料中大部分硫苷进入水相!仅有少量留在渣

相中!粕中硫苷含量在
$*!N

"

$*>N

!远低于传统方法饼粕

中的硫苷含量!说明水媒法具有提取油脂和脱毒同时进行的

优点&乙醇浓度的提高有利于硫苷的提取!烘烤处理和蒸煮

处理也能一定程度上增加水相中的硫苷比例!且蒸煮处理的

效果更明显&该结果表明提取溶剂与处理工艺对脱毒的效

果有很大的影响!对今后菜籽脱毒的研究具有指导意义&
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日澳大利亚农业和水资源部消息!

"进口食品管控法规评审报告#正式发布$ 澳大利亚政府

为加强对进口食品安全管理%保障消费者健康%同时减轻

澳大利亚政府部门监管压力% 拟修改进口食品的管理方

式%主要内容有!加大进口商的食品安全责任&加大进口

商的食品安全溯源能力& 改善对新食品安全风险及突发

食品安全风险的监督管理&改善食品安全事件应对能力$

根据'立法法
!&&'

(规定%澳大利亚
#((&)#((*

年制定的

相关法律将于
!"+,

年
+"

月
+

日自动废止$ 有关)进口食

品管控法规*也属于即将废止法规内容+ 基于,进口食品

管控法规评审报告#内容%澳大利亚农业水利资源部将于

!"+$

年
,

月出台)进口食品管控法规*过渡性文件%并征

求评价建议$
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